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(PROSES PENGADAAN BAHAN BAKU) 
DI PT. GARUDAFOOD PUTRA PUTRI JAYA 
PATI, JAWA TENGAH 
M. FATAH BAIHAQIE1 
R. Baskara K.A, S.TP, MP2, Ir. Basito, Msi3 
ABSTRAK 
 
Kegiatan magang ini dilakukan di institusi mitra dengan unit-unit kegiatan usaha sektor pertanian 
khususnya unit pengolahan hasil pertanian yaitu sektor industri pengolahan kacang tanah, PT. GarudaFood 
Putra Putri Jaya merupakan salah satu perusahaan ternama dalam industri makanan ringan dengan salah 
satu produk unggulannya yaitu kacang garing garuda, oleh sebab itu untuk mengetahui pengadaan bahan 
baku, proses produksi, quality control, sekaligus mesin-mesin pendukungnya. 
 
Proses penerimaan bahan baku meliputi tahap-tahap penimbangan, pengecekan awal penerimaan 
kacang basah, pembongkaran kacang basah, penentuan refraksi tanah tafsiran, pengecekan kualitas kacang 
basah, pengecekan randemen kacang basah. 
Di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya Kualitas kacang basah dipisahkan berdasarkan penampakan dan 
bentuk kacang (tua, muda, netral, dan cenos). Harga umum kacang basah adalah Rp. 2500/kg, tapi untuk 
menentukan harga kacang disetiap daerah mempunyai nilai harga yang berbeda-beda, karena disetiap 
daerah mempunyai karakteristik kacang yang berbeda, selain itu untuk menentukan harga juga dilakukan uji 
kualitas, refraksi, dan randemen kacang basah. 
 
Hasil praktek magang menunjukkan bahwa proses pengadaan bahan baku di PT GarudaFood Putra 
Putri Jaya sudah sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh pihak perusahaan.  
 
Kata Kunci : Proses Pengadaan Bahan Baku 
 
Keterangan : 
1. Mahasiswa Jurusan/Program Studi D-III Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 
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2. Dosen Pembimbing 
























(RAW MATERIAL PROCUREMENT PROCESS) 
IN PT. GARUDAFOOD PUTRA PUTRI JAYA 
PATI, CENTRAL JAVA 
M. FATAH BAIHAQIE1 
R. Baskara K.A, S. TP, MP2, Ir. Basito, Msi3 
ABSTRACT 
This internship activities conducted within the institution partners with business units,particularly 
the agricultural sector, agricultural product processing units namely peanut processing industry sector, PT. 
GarudaFood Putra Putri Jaya is one of the leading companies in the snack industry with one of its main 
products crunchy peanut Garuda, and therefore to know the procurement of raw materials, production 
processes, quality control, as well as its supporting machinery. 
Raw material receipt process includes the stages of weighing, pre-checking receipts wet beans, wet 
beans demolition, determination of land refraction interpretation, checking the quality of wet beans, wet 
beans randemen checks. 
At PT. GarudaFood Putra Putri Jaya Quality wet beans are separated based on its appearance and 
shape of nuts (old, young, neutral, and cenos). General price is USD wet beans. 2500/kg, but to determine 
the price of beans in each area had different values in different prices, since each region has different nut 
characteristics, in addition to price also tests the quality, refraction, and randemen wet nuts. 
The results indicate that the apprentice practice procurement processes raw materials at PT. 
GarudaFood Putra Putri Jaya is in conformity with the standards set by the company. 
 
Keywords: Raw Material Procurement Process 
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A. Latar Belakang 
Kegiatan magang ini dilakukan di institusi mitra dengan unit-unit 
kegiatan usaha sektor pertanian khususnya unit pengolahan hasil pertanian 
yaitu sektor industri pengolahan kacang tanah. Hal ini kami lakukan karena 
melihat prospek hasil pertanian lokal yang berupa kacang tanah cukup baik 
dan banyak dihasilkan oleh petani lokal. Dan kacang- kacangan ini juga telah 
lama dikenal sebagai sumber protein yang saling melengkapi dengan biji-
bijian, seperti beras dan gandum. Komoditi ini juga ternyata potensial sebagai 
sumber zat gizi lain selain protein, yaitu mineral, vitamin B, karbohidrat 
kompleks dan serat makanan. Disamping diolah secara tradisional dengan 
direbus, dikukus, dan disayur, sebenarnya potensi penggunaannya sangat luas 
untuk menghasilkan produk baru. 
Kebutuhan kacang tanah (Arachis Hypogeae) sebagai salah satu 
produk pertanian tanaman pangan setahun, diduga masih perlu ditingkatkan 
sejalan dengan kenaikan pendapatan dan atau jumlah penduduk. Kemungkinan 
terjadinya peningkatan permintaan dicerminkan dari adanya kecenderungan 
meningkatnya kebutuhan untuk memenuhi kebutuhan konsumen langsung dan 
untuk memenuhi kebutuhan pasokan bahan baku industri hilirnya, antara lain 
untuk industri kacang garing, industri produk olahan lain yang siap 
dikonsumsi baik dalam bentuk olahan kacang, dalam campuran makanan dan 
dalam bentuk pasta. 
PT. GarudaFood Putra Putri Jaya merupakan salah satu perusahaan 
ternama dalam industri makanan ringan dengan salah satu produk 
unggulannya yaitu kacang garing garuda, oleh sebab itu untuk mengetahui 




Melalui partisipasi mahasiswa dalam berbagai aktivitas di perusahaan 
ini, maka akan menambah pengetahuan, kerampilan serta akan lebih membuka 
wawasan mahasiswa di dalam dunia kerja yang nyata tentang bagaimana 
bersikap, mengembangkan kepribadian, dan karier setelah lulus dari perguruan 
tinggi. Selain itu, melalui kegiatan magang di perusahaan ini diharapkan 
terjalin hubungan yang baik antara pihak Universitas dengan pihak institusi 
atau mitra, yang dalam hal ini yaitu PT. GarudaFood Putra Putri Jaya divisi 
Roasted Peanut 
B. Tujuan Magang 
Tujuan umum kegiatan magang mahasiswa ini antara lain : 
1. Meningkatkan pemahaman kepada mahasiswa mengenai hubungan antara 
teori dan penerapannya serta fakto-faktor yang mempengaruhinya 
sehingga dapat menjadi bekal bagi mahasiswa dalam terjun ke masyarakat 
setelah lulus. 
2. Mahasiswa memperoleh keterampilan dan pengalaman kerja yang praktis, 
yaitu secara langsung dapat menjumpai, merumuskan serta memecahkan 
permasalahan yang ada di dalam kegiatan di bidang teknologi pertanian. 
3. Meningkatkan hubungan antara perguruan tinggi, pemerintah, instansi 
swasta, perusahaan dan masyarakat sehingga dapat meningkatkan mutu 
pelaksanaan Tri Darma Perguruan Tinggi. 
Adapun tujuan khusus kegiatan magang di PT. GarudaFood Putra Putri 
Jaya adalah : 
1. Mempelajari dan memahami proses pengadaan bahan baku ( pemilihan 
supplier, forecast bahan baku, penerimaan kacang basah ) di PT. 
GarudaFood Putra Putri Jaya 
2. Mempelajari proses pengolahan produksi kacang garing di PT. 
GarudaFood Putra Putri Jaya. 





C. Manfaat Magang 
Manfaat umum kegiatan magang mahasiswa ini antara lain : 
1. Menambah pengetahuan diluar kampus sehungga dapat menyiapkan diri 
dan menyesuaikan diri dengan dunia kerja. 
2. Mengetahui perkembangan ilmu dan teknologi sesuai dengan tuntunan 
perkembangan industri. 
3. Memperoleh pengalaman nyata yang berguna untuk meningkatkan 
keterampilan yang relevan sesuai jurusan yang ditekuni. 
4. Menjalin hubungan baik antara pihak industri dan lembaga pendidikan. 
5. Mengetahui sejauh mana relevansi ilmu yang didapat di kampus dengan 


























A. Kacang Tanah 
Kacang Tanah (Arachis hypogea L) merupakan sejenis spesies kacang-
kacangan dari famili Fabaceae yang berasal dari Amerika Selatan. Kacang 
tanah merupakan sejenis tanaman tropika. Ia tumbuh secara perdu setinggi 30 
hingga 50 cm (1 hingga 1½ kaki) dan mengeluarkan daun-daun kecil. Sebagai 
tanaman budidaya, kacang tanah terutama dipanen bijinya yang kaya protein 
dan lemak. Biji ini dapat dimakan mentah, direbus (di dalam polongnya), 
digoreng, atau disangrai. Di Amerika Serikat, biji kacang tanah diproses 
menjadi semacam selai dan merupakan industri pangan yang menguntungkan. 
Produksi minyak kacang tanah mencapai sekitar 10% pasaran minyak masak 
dunia pada tahun 2003 menurut FAO. Selain dipanen biji atau polongnya, 
kacang tanah juga dipanen hijauannya (daun dan batang) untuk makanan 
ternak atau merupakan pupuk hijau.Kacang tanah biasanya dimakan langsung 
tanpa diolah dan juga disajikan dalam berbagai cara seperti direbus, digoreng, 
dibakar, dihancurkan dan berbagai lagi tergantung selera seseorang itu 
mengolah makanan ini. Kacang tanah kaya dengan lemak, mengandungi 
protein yang tinggi, zat besi, vitamin E dan kalsium, vitamin B kompleks dan 
Fosforus, vitamin A dan K, lesitin, kolin dan kalsium. Kandungan protein 
dalam kacang tanah adalah jauh lebih tinggi dari daging, telur dan kacang 
soya. Mempunyai rasa yang manis dan banyak digunakan untuk membuat 
beraneka jenis kue (Anonim, 2009). 
Kacang tanah juga dikatakan mengandung bahan yang dapat membina 
ketahanan tubuh dalam mencegah beberapa penyakit. Mengkonsumsi satu ons 
kacang tanah lima kali seminggu dilaporkan dapat mencegah penyakit 
jantung. Memakan segenggam kacang tanah setiap hari terutama penyakit 
kencing manis dapat membantu kekurangan zat. Kacang tanah mengandung 
Omega 3 yang merupakan lemak tak jenuh ganda dan Omega 9 yang 
merupakan lemak tak jenuh tunggal. Dalam 1 0ns kacang  tanah terdapat 18 
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gram Omega 3 dan 17 gram Omega 9. Kacang tanah mengandung fitosterol 
yang justru dapat menurunkan kadar kolesterol dan level trigliserida, dengan 
cara menahan penyerapan kolesterol dari makanan yang disirkulasikan dalam 
darah dan mengurangi penyerapan kembali kolesterol dari hati, serta tetap 
menjaga HDL kolesterol. Kajian-kajian menunjukkan kacang tanah dapat 
sebagai penurun tekanan darah tinggi dan juga kandungan kolestrol dalam 
darah, berkesan untuk melegakan penyakit hemofilia atau kecenderungan 
mudah berdarah, penyakit keputihan dan insomnia. Namun Kacang tanah 
sangat dicegah pada mereka yang menghadapi penyakit jenis kanker payudara 
dan yang mempunyai masalah jerawat atau acne juga dinasihatkan berhenti 
mengkonsumsi kacang tanah (Anonim, 2010). 
Kacang-kacangan dan biji-bijian seperti kacang kedelai, kacang tanah, 
biji kecipir, koro, kelapa dan lain-lain merupakan bahan pangan sumber 
protein dan lemak nabati yang sangat penting peranannya dalam kehidupan. 
Asam amino yang terkandung dalam proteinnya tidak selengkap protein 
hewani, namun penambahan bahan lain seperti wijen, jagung atau menir 
adalah sangat baik untuk menjaga keseimbangan asam amino tersebut. 
Kacang-kacangan dan umbi-umbian cepat sekali terkena jamur (aflatoksin) 
sehingga mudah menjadi layu dan busuk. Untuk mengatasi masalah ini, bahan 
tersebut perlu diawetkan. Hasil olahannya dapat berupa makanan seperti 
keripik, tahu dan tempe, serta minuman seperti bubuk dan susu kedelai. 
Kacang asin merupakan makanan ringan dengan bahan baku kacang tanah 
yang diawetkan dengan garam (Wiryadi, 1981). 
Kacang-kacangan telah lama dikenal sebagai sumber protein yang 
saling melengkapi dengan biji-bijian, seperti beras dan gandum. Komoditi ini 
juga ternyata potensial sebagai sumber zat gizi lain selain protein, yaitu 
mineral, vitamin B, karbohidrat kompleks dan serat makanan. Disamping 
diolah secara tradisional dengan direbus, dikukus, dan disayur, sebenarnya 
potensi penggunaannya sangat luas untuk menghasilkan produk baru. 
Misalnya sebagai bahan baku tepung campuran (flour mix) yang dapat 
digunakan dalam pembuatan berbagai produk pangan, termasuk makanan 
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bayi. Kacang-kacangan dapat menyumbang banyak protein dan zat gizi lain 
bagi masyarakat di negara maju dan negara berkembang. Karena kandungan 
seratnya tinggi, maka kacang-kacangan juga dapat dijadikan sumber serat. 
Penelitian mengenai efek kesehatan serat dari kacang-kacangan sebagian besar 
masih terbatas pada kacang kedelai (Anonim, 2009). 
Kacang tanah (Arachis hypogaea L.) merupakan tanaman polong-
polongan atau legum terpenting kedua setelah kedelai di Indonesia. Di 
Indonesia menurut hasil penelitian dikenal empat macam varietas unggul 
yaitu, varietas gajah, banteng, macan, dan kijang. Varietas kijang mempunyai 
kandungan minyak terbesar yaitu 49,9% dari berat daging. Biji kacang tanah 
digunakan sebagai pembuatan peanut butter sebanyak 23% sebagai kembang 
gula, 22% untuk kacang asin dan 4% untuk disangrai. Kacang tanah 
dimanfaatkan untuk berbagai makanan, antara lain sebagai kacang goreng, 
kacang rebus, sayur asam, bumbu gado-gado, tauge, minyak kacang, dan sisa 
ampas minyak dapat dibuat oncom. Minyak kacang tanah digunakan sebagai 
bahan pangan maupun bahan non pangan. Bahan pangan digunakan sebagai 
minyak goreng, bahan dasar pembuatan margarine, mayones, salad dressing, 
dan mentega putih. Dan digunakan dalam industri sabun face krim, shaving 
krim, pencuci rambut dan bahan kosmetik lainnya. Dalam bidang farmasi 
digunakan untuk campuran pembuatan adrenalin, dan obat asma. Kacang 
tanah dapat dipres sehingga minyaknya keluar. Hasil pres adalah kacang tanah 
dengan kadar minyak yang rendah, dan minyak kacang tanah. Selanjutnya 
kacang tanah dengan kadar minyak rendah digiling menjadi tepung kacang 
tanah. Sedangkan, minyak hasil pres dapat digunakan langsung sebagai 
minyak goreng (Anonim, 2010). 
Di Indonesia, terdapat berbagai jenis kacang-kacangan dengan berbagai 
warna, bentuk, ukuran dan varietas, yang sebenarnya potensial untuk 
menambah zat gizi dalam diet atau menu sehari-hari. Dibandingkan dengan 
makanan berserat yang dewasa ini tersedia dalam bentuk makanan suplemen 
dengan berbagai merek dagang, sebenarnya kacang-kacangan juga dapat 
dijadikan sumber serat yang tidak kalah mutunya. Juga dibandingkan dengan 
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serat makanan dalam buah-buahan dan sayuran yang dikenal dapat mencegah 
timbulnya kanker, mutu serat makanan dalam kacang-kacangan juga tidak 
kalah. Bahkan kacang-kacangan mempunyai keistimewaan lain, yaitu 
berharga murah, berprotein tinggi, kandungan lemaknya pada umumnya baik 
untuk kesehatan dan mengandung berbagai mineral dalam jumlah yang cukup 
banyak (Sutrisno, 2007). 
Kacang-kacangan memberikan sekitar 135 kkal per 100 gram bagian 
yang dapat dimakan. Jika kita mengkonsumsi kacang-kacangan sebanyak 100 
gram (1 ons), maka jumlah itu akan mencukupi sekitar 20 % kebutuhan 
protein dan 20 persen kebutuhan serat per hari. Menurut ketentuan pelabelan 
internasional, jika suatu bahan/produk pangan dapat menyumbangkan lebih 
dari 20 % dari kebutuhan suatu zat gizi per hari, maka dapat dinyatakan 
sebagai bahan atau produk pangan yang tinggi (high) akan zat gizi tersebut 
(Soeditama, 2004). 
Disamping menghasilkan tepung sebagai bahan makanan, industri 
pengolah kacang-kacangan ternyata dapat pula menghasilkan dan menjual 
serat makanan, vitamin B, mineral dan mungkin bahan-bahan yang lebih 
eksotis, misalnya enzim. Dengan teknologi pengolahan yang semakin maju, 
kacang-kacangan tidak hanya diolah dengan cara-cara konvensional, misalnya 
direbus, dikukus, disangrai atau digoreng, tetapi dapat dibuat dalam bentuk 
ingredient, seperti tepung, konsentrat atau isolat protein. Jika dicampurkan 
dengan tepung beras atau gandum, produk ingredien dari kacang-kacangan 
tersebut dapat memberikan sifat-sifat fungsional yang dikehendaki. Protein 
dalam tepung kacang-kacangan dapat memberikan sifat pengemulsi minyak 
yang baik, membentuk busa, membentuk gel, menangkap atau menahan air 
dan mempunyai warna dan bau yang dapat diterima. Bubur atau hancuran 
kacang-kacangan, susu kacang, gumpalan atau “curd” (seperti tahu), pasta 
kacang-kacangan dan kecap dari kacang-kacangan dapat digunakan sebagai 
campuran bagi bahan pangan yang lain. Kacang-kacangan dapat pula diolah 
sebagai bahan baku pembuatan snack atau makanan ekstrusi. Berkat hasil-
hasil penelitian yang telah dilakukan, berbagai masalah dalam pemanfaatan 
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kacang-kacangan untuk konsumsi manusia seperti tripsin inhibitor, lektin atau 
hemaglutinin, tanin dan fitat dapat dihilangkan dengan pemasakan dan cara 
pengolahan yang benar. Juga masalah timbulnya flatulensi (kembung perut), 
keterbatasan kandungan sistein dan metionin dan lamanya waktu pemasakan 
telah dapat diatasi dengan baik ( Buckle, 1985). 
Bagi masyarakat yang status gizinya rendah atau sedang, kacang-
kacangan berperan dalam menyumbang protein dan zat gizi lain yang 
diperlukan. Asam amino dalam proteinnya akan saling melengkapi dengan 
asam amino dalam protein beras/nasi, membentuk susunan asam amino sesuai 
dengan pola yang dianjurkan FAO/WHO. Sedangkan jika dilihat dari segi segi 
gizi, kacang-kacangan mempunyai banyak keunggulan, antara lain :  
1. Sumber protein yang murah  
2. Kaya asam amino lisin. Jika dicampur dengan biji-bijian, misalnya beras, 
gandum, jagung, yang kekurangan asam amino lisin, akan membentuk 
susunan asam amino yang seimbang. 
3. Rendah lemak dan tidak mengandung kolesterol.  
4. Sumber vitamin B yang baik.  
5. Sumber kalsium, besi, seng, tembaga dan magnesium yang baik.  
Rendah kandungan natrium dan sodiumnya, yang sangat penting bagi 
para penderita hipertensi atau tekanan darah tinggi yang harus mengkonsumsi 
makanan dengan sodium atau garam yang rendah. Kacang-kacangan bersifat 
rendah kalori, rendah lemak dan rendah garam natrium. Sudah waktunya 
untuk meningkatkan image positif dari kacang-kacangan, peranannya bagi 
kesehatan dan komposisi gizinya bagi masyarakat luas (Anonim, 2009). 
Kacang diperkaya vitamin E, yang bisa menjadi antioksidan dan bisa 
membantu melindungi sel tubuh dari kerusakan akibat radikal bebas. 
Kelebihan lain yang terkandung dalam kacang adalah kandungan serat (fibre) 
yang berfungsi membantu melancarkan buang air besar. Di dalam kacang 
tanah terdapat karbohidrat sebanyak 18% dengan kadar pati 0,5 – 5,0% dan 
kadar sukrosa 4 – 7%. Vitamin-vitamin yang terdapat adalah riboflavin, 
thiamin, asam nikotinat, vitamin E dan K. Sebagian besar kandungan mineral 
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terdiri dari kalsium, magnesium, fosfor dan sulfur. Zat-zat yang terkandung di 
dalam kacang tersebut semuanya bermanfaat bagi tubuh. Selain itu jenis sterol 
pada kacang berbentuk fitosterol atau sitosterol, karena kacang tanah adalah 
bahan pangan yang berasal dari nabati. Sehingga dapat dikatakan bahwa 
kacang tanah tidak mengandung kolesterol (Anonim, 2010). 
Kacang kaya gizi, menyediakan lebih dari 30 nutrisi dan fitonutrien 
esensial. Kacang merupakan sumber yang baik niasin, asam folat, serat, 
magnesium, vitamin E, mangan dan fosfor. Sementara kacang dianggap tinggi 
lemak, terutama mereka berisi "baik" lemak juga dikenal sebagai lemak tak 
jenuh. Satu porsi 11,5 g kacang tanah mengandung lemak tak jenuh dan 2 g 
lemak jenuh. Bahkan, kacang telah dikaitkan cukup sehat untuk jantung 
mereka tetap sehat, pada tahun 2003, Food and Drug Administration merilis 
sebuah kacang mengakui klaim kesehatan dalam membantu menjaga 
kolesterol Anda. Klaim menyatakan: bukti ilmiah menunjukkan, tetapi tidak 
membuktikan, bahwa makan 1,5 ons per hari dari sebagian besar kacang-
kacangan, termasuk kacang tanah sebagai bagian dari diet rendah lemak jenuh 
dan kolesterol, dapat mengurangi risiko penyakit jantung. Riset terbaru 
mengenai kacang dan kacang-kacangan pada umumnya telah menemukan 
antioksidan dan bahan kimia lain yang dapat memberikan manfaat kesehatan. 
Penelitian yang dilakukan oleh tim dari University of Florida ilmuwan, yang 
diterbitkan dalam jurnal Food Chemistry, menunjukkan bahwa kacang tanah 
mengandung konsentrasi tinggi antioksidan polyphenol, terutama sebuah 
senyawa yang disebut asam p-coumaric, dan yang memanggang kacang dapat 
meningkatkan 'p-coumaric tingkat, meningkatkan konten antioksidan mereka 
secara keseluruhan sebanyak 22 %. Kacang sumber signifikan resveratrol, zat 
kimia untuk mempelajari potensi efek anti-penuaan dan juga berhubungan 
dengan pengurangan penyakit jantung dan mengurangi risiko kanker. Kacang 
tanah juga mengandung hampir 30 kali lipat resveratrol sebagai anggur, yang 




Kacang tanah merupakan salah satu sumber protein nabati yang cukup 
penting di Indonesia, luas pertanamannya menempati urutan 4 setelah padi, 
jagung dan kedelai. Kebutuhan kacang tanah dalam Jurnal Agrisistem, 
Desember 2006, Vol 2 No. 2 ISSN 1858-4330 71 negeri cukup besar, dari 634 
ribu ton menjadi 807,3 ribu ton (meningkat 4,4 %) per tahun. Produksi Kacang 
Tanah di Indonesia untuk tanah sawah 0,6 – 1,2 ton ha-1, sedang lahan kering 
1,2 – 1,8 ton ha-1. Hasil Penelitian dapat mencapai 1,8 ton ha-1. Dalam 
meningkatkan produksi juga dituntut untuk tetap menjaga lingkungan agar 
tidak rusak sehingga produksi bisa lestari . Yang menghambat pengembangan 
kacang tanah di Indonesia adalah belum ada program khusus seperti 
intensifikasi maupun ekstensifikasi yang di rekomendasikan, kemudian 
kacang tanah dianggap komoditi sekunder karena memerlukan biaya relatif 
tinggi. Upaya untuk meningkatkan Kacang tanah dengan perluasan areal 
memanfaakan lahan kering yang belum dikelola secara optimal, 
memanfaatkan limbah pertanian sebagai pupuk untuk menekan biaya produksi 
serta pengelolaan tanaman secara baik Kebiasaan usaha tani yg dikelola 
adalah dengan pemberian pupuk kimia yg terus meningkat kebutuhannya, 
sehingga menurunkan produktivitas tanah (Sukarman dkk, 2000). 
Perbandingan Luas Panen, Produktivitas dan Produksi Kacang Tanah 
MENURUT WILAYAH DI 
INDONESIA     
URAIAN  2007  2008  2009(ASEM)  2010(ARAM I)  
a. Luas Panen (ha)              
- Prov. Kepri  71  102  113  128  
- Sumatra  59.437  55.269  47.977  50.773  
- Indonesia  660.480  633.922  622.149  627.417  
b. Produktivitas (ku/ha)              
- Prop. Kepri  8,87  9,22  9,20  9,22  
- Sumatra  11,81  11,23  12,00  12,46  
- Indonesia  11,95  12,15  12,48  12,24  
c. Produksi (ton)              
- Prop. Kepri  63  94  104  118  
- Sumatra  70.191  66,193  57.593  63.253  
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MENURUT WILAYAH DI 
INDONESIA     
- Indonesia  789.089  770.054  776.596  767.693  
               
MENURUT SUBROUND DI 
PROVINSI KEPRI  
            
URAIAN  2007  2008  2009(ASEM)  2010(ARAM I)  
a. Luas Panen (ha)              
- Januari - April  27  30  33  42  
- Mei - Agustus  14  38  41  44  
- September - Desember  30  34  39  42  
- Januari - Desember  71  102  113  128  
b. Produktivitas (ku/ha)              
- Januari - April  9,26  9  9,09  9,29  
- Mei - Agustus  9,29  9,47  9,27  9,09  
- September - Desember  8,33  9,12  9,23  9,29  
- Januari - Desember  8,87  9,22  9,20  9,22  
c. Produksi (ton)              
- Januari - April  25  27  30  39  
- Mei - Agustus  13  36  38  40  
- September - Desember  25  31  36  39  
- Januari - Desember  63  94  104  118  
Sumber : SP2010 
(Anonim, 2010). 
B. Garam 
Garam adalah sejenis mineral yang lazim dimakan manusia. Bentuknya 
kristal putih, seringkali dihasilkan dari air laut. Garam dapur memiliki unsur 
kimia NaCl yaitu hasil dari reaksi kimia dari HCl (asam klorida) dan NaOH 
(Natrium Hidroksida). Garam sangat diperlukan tubuh, namun bila 
dikonsumsi secara berlebihan dapat menyebabkan berbagai penyakit, 
termasuk tekanan darah tinggi. Selain itu garam juga digunakan untuk 
mengawetkan makanan dan sebagai bumbu. Untuk mencegah penyakit 






Tawas atau Alum adalah sejenis koagulan dengan rumus kimia Al2SO4 
11 H2O atau 14 H2O atau 18 H2O umumnya yang digunakan adalah 18 H2O. 
Semakin banyak ikatan molekul hidrat maka semakin banyak ion lawan yang 
nantinya akan ditangkap akan tetapi umumnya tidak stabil. Fungsi dari tawas 
adalah untuk menetralkan larutan, memisahkan, dan mengendapkan kotoran 
(Barri, 2008). 
Tawas itu dari fisik seperti bebatuan atau kristal dengan warna putih 
keruh, tidak berbau, dan mudah larut dalam air panas. Kegunaannya adalah 
untuk penggumpal atau mengendapkan atau penyempit selaput lendir.dia juga 



































A. Tempat Pelaksanaan Magang 
Kegiatan magang mahasiswa ini dilaksanakan di  PT. GarudaFood 
Putra Putri Jaya yang beralamat di Jl. Kembang Joyo No.100 Pati, 59118, 
Jawa Tengah. 
B. Waktu Pelaksanaan Kegiatan 
Kegiatan magang mahasiswa ini dilaksanakan pada hari Senin tanggal 
01 Februari 2010 sampai dengan hari Rabu tanggal 31 Maret 2010. Kegiatan 
magang ini dilaksanakan setiap hari kecuali hari Minggu dan hari libur. 
Dimulai dari pukul 08.00 WIB sampai dengan 16.00 WIB dan untuk hari 
Sabtu dimulai pukul 07.00 sampai dengan 12.00 WIB. 
C. Metode Pelaksanaan 
Pelaksanaan kegiatan mahasiswa yang dilaksanakan di PT. 
GarudaFood Putra Putri Jaya ini menggunakan beberapa metode, antara lain : 
a. Pengumpulan data secara langsung 
1. Wawancara 
Melaksanakan wawancara dengan pihak-pihak dari PT. 
GarudaFood Putra Putri Jaya untuk mengetahui hal- hal yang berkaitan 
dengan proses produksi kacang garing. 
2. Observasi 
Melaksanakan pengamatan secara langsung mengenai kondisi 
dan kegiatan produksi yang dilaksanakan di PT. GarudaFood Putra 
Putri Jaya. 
b. Pengumpulan data secara tidak langsung 
1. Studi Pustaka 
Mencari dan mempelajari pustaka mengenai permasalahan-
permasalahan yang berkaitan dengan pelaksanaan magang. 
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2. Dokumentasi dan Data-Data 
Mendokumentasikan dan mencatat data atau hasil-hasil yang 
ada pada pelaksanaan magang. 
c. Praktik dan Aktivitas Langsung 
Turut serta dengan melakukan kegiatan praktik kerja secara 
langsung dalam setiap kegiatan produksi yang dilaksanakan di PT. 



























HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Keadaan Umum Perusahaan 
 A.1 Sejarah Singkat Perkembangan Perusahaan 
GarudaFood Group berawal dari PT. Tudung, didirikan di Pati 
Jawa Tengah pada tahun 1958 dan bergerak di bisnis tepung tapioka. 
Pada tahun 1979 PT. Tudung berubah nama menjadi PT. Tudung Putra 
Jaya (TPJ). Pendiri perusahaan adalah mendiang Darmo Putra, mantan 
pejuang yang memilih menekuni dunia usaha setelah bangsa Indonesia 
merdeka. 
GarudaFood adalah perusahaan makanan dan minuman di bawah 
kelompok usaha Tudung (Tudung Group). Selain GarudaFood, Tudung 
Group juga menaungi SNS Group (PT. Sinar Niaga Sejahtera) bergerak 
di bisnis distribusi logistic, PT. Bumi Mekar Tani (BMT) focus di 
bidang plantationas, PT. Nirmala Tirta Agung (NTA) bisnis air minum 
dalam kemasan kaleng bemerk Prestine, dan Global Solution Institute 
(GSI) bergerak di bidang pelayanan jasa pelatihan, seminar, event 
organizer, dan konsultasi manajemen. 
Pada awal 1978 TPJ mulai menjual hasil produksi kacangnya 
dengan merk Kacang Garing Garuda yang belakangna dikenal dengan 
sebutan ringkas Kacang Garuda. Kacang Garuda memperoleh berbagai 
penghargaan sebagi berikut : Indonesian Costumer  Satisfaction Awards 
(ICSA) kategori kacang bemerk delapan kali berturut- turut (2000- 
2007), Superbrands (2003), Top Brands For Kids (2004), Indonesian 
Best Brand Award (IBBA, 2004- 2007), dan Top Brand (2007). 
Tatkala perekonomian nasional tengah dihantam krisis ekonomi, 
Desember 1997 GarudaFood mendirikan PT. GarudaFood Jaya yang 
memproduksi biskuit bermerk gery.  
29 
 
Pada tahun 2000 Rapat Umum Pemegang Saham (RUPS) 
sepakat menggabungkan TPJ, GarudaFood Putra Putri Jaya, dan 
GarudaFood Jaya dalam satu nama yaitu : PT. GarudaFood Putra Putri 
Jaya (GPPJ). 
Pada tahun 1998 GarudaFood mengakui sisi PT. Triteguh 
Manunggal Sejato (TRMS), produsen jelly dan meluncurkan produk 
jelly bermerk Okky dan Keffy. Prestasi Okky Jelly dibuktikan dari 
keberhasilan meraih Top Brand For Kids (TBK) Award 2004 untuk 
kategori Jelly. Di samping TBK, Okky Jelly juga berhasil meraih IBBA 
(2004- 2007) dari majalah marketing bekerja sama dengan Frontier.  
Pada akhir 2002 TRMS meluncurkan produk minuman Jelly 
bermerk Okky Jelly Drink sekaligus babak baru Garudafood masuk ke 
bisnis minuman (beverages). Keseriusan GarudaFood memasuki bisnis 
minuman juga semakin kentara dengan diluncurkannya Mountea yakni 
minuman the rasa buah. Mountea bahkan mencatat prestasi IBBA 2007 
kategori minuman the dalam cup. Periode 2005- 2007 Gary saluut 
meraih Indonesia Best Brand Award (IBBA) dari MARS dan majalah 
SWA untuk kategori wafer stick. 
Visi dan Misi PT. GarudaFood Putra Putri Jaya 
1. Visi PT. GarudaFood Putra Putri Jaya 
“Menjadi salah satu perusahaan terbaik di industry makanan 
dan minuman di Indonesia dalam aspek profitabilitas, penjualan, dan 
kepuasan konsumen melalui karya yang kreatif dari seluruh 
karyawan yang kompeten “. 
2. Misi PT. GarudaFood Putra Putri Jaya 
a. Memuaskan konsumen dengan menyediakan : 
- Produk- produk makanan dan minuman berkualitas 
- Produk- produk konsumsi dan layanan berkualitas yang 




b. Membentuk komunitas karyawan untuk tumbuh bersama dan 
mengembangkan kualitas kehidupan, lingkungan kerja, dan 
pekerjaan para karyawan. 
c. Menciptakan kemanfaatan jangka panjang yang 
berkesinambungan dalam hubungan antara perusahaan dengan 
seluruh mitra usaha 
d. Meningkatkan nilai tambah bagi pemegang saham dengan 
menjalankan etika bisnis dan pengelolaan perusahaan yang baik. 
 A.2 Lokasi Perusahaan 
Batas- batas lokasi dari PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, yaitu : 
Utara : Perumahan penduduk desa Gembleb 
Timur : Jalan Raya (Jalan Kembang Joyo) 
Selatan : Sungai 
Barat : Perumahan penduduk desa Kalidoro 
   Jika dilihat dari pemilihan lokasi pabrik ini mempunyai beberapa 
keuntungan antara lain : 
a. Dekat dengan daerah penghasil kacang tanah, baik di Jawa Tengah 
seperti Pati, Jepara, Kudus, maupun Jawa Timur seperti Ponorogo, 
Tuban, Trenggalek 
b. Cukup tersedia tenaga kerja terutama tenaga kerja harian maupun 
kontrak 
c. Tersedianya sumber air yang cukup untuk memenuhi kebutuhan 
pabrik, baik untuk keperluan proses produksi ataupun kebutuhan 
lainnya. 
 A.3 Falsafah Perusahaan 
   Semangat pendiri dari PT. GarudaFood Putra Putri Jaya ini adalah 





Filosofi perusahaan yaitu damai dan dinamis, yang meliputi : 
1. Nilai- nilai kemanusiaan 
2. Etika bisnis 
3. Persatuan melalui keharmonisan 
4. Cepat dan unggul dalam perubahan 
5. Bekerja cerdas dalam budaya pembelajaran. 
 
 A.4 Tujuan Pendirian Perusahaan 
Tujuan dari pendirian perusahaan sama dengan misi dari 
perusahaan, yaitu : 
a. Memuaskan konsumen dengan menyediakan : 
- Produk- produk makanan dan minuman berkualitas 
- Produk- produk konsumsi dan layanan berkualitas yang 
merupakan hasil pengorbanan hewan atas kehendak langsung 
perusahaan. 
b. Membentuk komunitas karyawan untuk tumbuh bersama dan 
mengembangkan kualitas kehidupan, lingkungan kerja, dan 
pekerjaan para karyawan. 
c. Menciptakan kemanfaatan jangka panjang yang berkesinambungan 
dalam hubungan antara perusahaan dengan seluruh mitra usaha 
d. Meningkatkan nilai tambah bagi pemegang saham dengan 












B. Manajemen Perusahaan 
 B.1 Struktur Organisasi 
Gerak majunya perindustrian menuntut adanya keterpaduan 
antara sistem organisasi dengan sistem manajemen. Hal ini berkaitan 
dengan kebijaksanaan atau peraturan dalam mencapai hasil produksi 
yang baik dan efektif. Keadaan ini perlu didukung oleh organisasi yang 
mantap. 
Struktur Organisasi adalah suatu susunan dan hubungan antara 
tiap bagian serta posisi yang ada pada suatu organisasi atau perusahaan 
dalam menjalankan kegiatan operasional untuk mencapai tujuan. 
Struktur Organisasi menggambarkan dengan jelas pemisahan kegiatan 
pekerjaan antara yang satu dengan yang lain dan bagaimana hubungan 
















Gambar 1. Struktur Organisasi PT. GarudaFood Putra Putri Jaya 









Tugas dari masing- masing jabatan di PT. GarudaFood Putra 
Putri Jaya, yaitu : 
1. Plant Manager (PM) 
Plant Manager merupakan orang yang bertanggung jawab 
penuh terhadap gerak majunya suatu perusahaan karena di sini Plant 
Manager merencanakan semua kegiatan yang akan dilaksanakan 
dalam sebuah perusahaan. 
 Tugas dari plant manager antara lain: 
- Mengontrol kinerja manajer 
- Bertanggung jawab atas keseluruhan pabrik atau perusahaan 
- Mengontrol bisnis plant yang telah dibuat terhadap kondisi riel 
yang ada di lapangan 
- Secara berkala mengadakan pertemuan guna melakukan 
peninjauan ulang terhadap semua kegiatan yang telah dan sedang 
berjalan. 
- Memeriksa pencapaian program serta memberi masukan-masukan 
terhadap persoalan yang dihadapi serta memberikan ide-ide 
perbaikan 
- Memeriksa pelaksanaan kegiatan di lapangan dan menilai secara 
langsung pelaksanaan kegiatan di lapangan. 
2. Manager  
Manager adalah orang yang bertanggung jawab untuk 
merencanakan dan mengarahkan kerja sekelompok individu, 
pemantauan pekerjaan mereka, dan mengambil tindakan perbaikan 
bila diperlukan.  
Tugas dari seorang manager, yaitu : 
- Mengarahkan dan mengkoordinasikan pekerjaan bawahannya 
- Memiliki wewenang untuk mengubah tugas bawahannya untuk 
mencapai target yang diharapkan 
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- Membuat aturan-aturan atau prosedur kerja sehingga setiap jenjang 
pimpinan mengerti tugas dan tanggung jawabnya dan menjaga agar 
hal tersebut harus selalu dijalankan dengan baik  
- Memantau pekerjaan bawahannya 
- Memberikan pelatihan berkaitan dengan tugas dan tanggung jawab 
kepada bawahannya melalui fungsi control 
3. Supervisior 
Supervisior merupakan seseorang yang pekerjaannya 
berhubungan dengan quality control, orientasi kearah point-point 
yang penting memikirkan sesuatu berdasarkan sebab akibat, 
mengkategorikan data, memandang sesuatu dan berpikir secara 
statistik serta menganalisa kemungkinannya  
 Tugas dari supervisior, yaitu : 
- Bertugas sebagai training ketrampilan karyawan 
- Sub Seksi area 
- Mengambil langkah perbaikan untuk meningkatkan produktivitas 
yang sudah ada sesuai dengan sasaran yang telah diberikan olh 
management 
- Membuat team work yang berfungsi untuk menciptakan suasana 
dimana bawahan dapat berdiskusi tentang apapun secara bebas 
serta bersedia mendengarkan pendapat bawahannya 
4. Kepala Sift  
Kepala Sift merupakan orang yang bertanggung jawab 
terhadap masing- masing siftnya. 
 Tugas dari kepaka sift, yaitu : 
- Mengawasi kinerja yang dibawahinya yaitu pengawas, staf, dan 
harian 
- Mengatur job kerja 
- Melakukan koordinasi terhadap produksi 




- Mengontrol kerja bawahan dari masuk sampai pulang kerja 
5. Pengawas  
Pengawas adalah seseorang yang mengawasi dan mengontrol 
kinerja anak buahnya di lapangan. Masing- masing proses produksi 
akan diawasi oleh seorang pengawas. 
 Tugas dari pengawas, yaitu : 
- Mengontrol kondisi mesin 
- Mengawasi kerja bawahannya dalam mengerjakan tugas lapangan 
- Memeriksa persiapan-persiapan peralatan kerja, material, dan part-part 
penunjang kelancaran produksi atau mesin 
- Memberikan breafing kepada bawahannya pada waktu awal kerja. 
6. Kepala Regu 
Jabatan epala regu hampir sama dengan pengawas. Kepala 
regu ini hanya ada diproses packing, karena proses packing terbagi 
menjadi beberapa mesin yang dikontrol oleh masing- masing kepala 
regu. 
 Tugas dari kepala regu, yaitu : 
- Bertugas untuk memastikan kinerja regunya atau kelompok 
kerjanya sesuai dengan yang telah direncanakan 
- Membantu pekerjaan harian dalam bekerja sesuai dengan 
kelompoknya. 
7. Staff 
Staff merupakan karyawan yang bekerja di kantor yang 
mengolah data dari lapangan. 
 Tugas dari seorang staff yaitu menjalankan tugas dari atasan sesuai 
dengan waktu yang telah ditentukan. 
8. Operator 
Operator merupakan karyawan yang berperan di lapangan, 
yang memegang peranan penting dalam pelaksanaan proses 
produksi. Karena operator inilah yang mengetahui langsung kondisi 
36 
 
yang ada di lapangan serta menjalankan proses produksi setiap 
harinya sesuai dengan bagiannya masing- masing. 
 Tugas dari operator, yaitu: 
- Merupakan pelaku di lapangan 
- Bekerja sesuai dengan sift dan bagiannya masing- masing 
- Menyalakan dan mematikan mesin yang akan digunakan dalam 
proses produksi 
- Bertanggung jawab terhadap area kerja masing- masing. 
 B.2 Pelaksanaan Kerja 
Pelaksanaan jam kerja dari karyawan adalah sebagai berikut : 
Untuk 8 jam kerja : 
- Sift I   :  07.00- 15.00 
- Sift II  :  15.00- 23.00 
- Sift III :  23.00- 07.00 
   Untuk 5 jam Kerja : 
- Sift I   :  07.00- 13.00 
- Sift II  :  13.00- 19.00 
- Sift III :  19.00- 01.00 
- Sift IV :  01.00- 07.00 (khusus utility) 
 B.3 Ketenagakerjaan 
a. Sistem Upah : 
Ditinjau dari upah yang dibayarkan kepada karyawan dapat 
dibedakan atas : 
1. Tenaga Kerja Harian 
Mereka dibayarkan berdasarkan hari- harinya bekerja tetapi upah 
mereka diakumulasikan sampai satu bulan sekali yang diterima 
setiap tanggal 25 
2. Tenaga Tetap 
3. Tenaga Kontrak 
b. Sistem Perekrutan Karyawan 
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Untuk system penerimaan tenaga kerja sekarang memiliki standar 
minimal dari lulusan D3 untuk semua bagian. Baik produksi, teknik, 
maupun QC. Jadi tidak diperlukan pembinaan khusus kembali misalnya 
studi lamjut atau pelatihan karena lulusan dari D3 sudah mampu untuk 
menganalisis atau beradaptasi dengan lingkungan kerja yang dihadapinya. 
c. Kualitas Sumber Daya Manusia (SDM) 
1. Tenaga Kerja Harian 
Untuk tenaga kerja harian di bidang teknik diambil dari lulusan 
STM dan untuk tenaga harian non teknik yaitu bagian produksi 
dan packing diambil dari lulusan SMU 
2. Tenaga Staff 
Untuk tenaga staf diambil dari karyawan yang sudah bekerja 
lama dan memiliki nilai tambah dari perusahaan lalu diangkat 
sebagai staff yang diambil dari tenaga kerja harian 
3. Tenaga Pengawas 
Untuk tenaga pengawas di bidang teknik maupun non teknik di 
ambil dari tenaga D3 dan S1. Untuk pengawas teknik diambil 
dari D3 atau karyawan lama yang memiliki nilai tambah dari 
perusahaan dan untuk bagian non teknik yaitu pengawas 
produksi diambil dari lulusan sarjana atau karyawan lama yang 
memiliki nilai tambah dari perusahaan 
4. Kepala Sift 
Kepala sift di bidang teknik maupun non teknik diambil dari lulusan 
sarjana atau dari tenaga pengawas yang memiliki nilai tambah dari 
perusahaan. 
5. Tenaga Improvement 
Tenaga improvement di bidang teknik maupun non teknik 







Untuk manager diambil dari lulusan sarjana baik di bidang teknik 
maupun non teknik yang dusah bekaerja lama dan memiliki nilai 
lebih dari perusahaan yang diambil dari tenaga supervisor. 
d. Jenjang Karir atau Prestasi Karyawan : 
Jenjang karir yang dimaksud adalah kenaikan pangkat. Di 
PT. GarudaFood Putra Putri Jaya untuk jenjang karier dilakukan 
dengan memberikan training bagi karyawan dengan tujuan untuk 
meningkatakan pengetahuan dan skill karyawan. 
Dari sini diharapkan akan muncul suatu ide kreatif dari 
karyawan misalnya ide kreatif dalam mengoptimalisai kinerja sebuah 
mesin atau mengurangi waste. Jadi, untuk kenaikan pangkat ini, 
dilihat dari loyalitas karyawan atau prestasi perusahaan. 
 B.4 Kesejahteraan Karyawan 
Hak dan Kewajiban Karyawan : 
1. Hak Karyawan 
Di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, setiap karyawan 
memiliki hak masing-masing, hak-hak yang akan dipenuhi oleh 
perusahaan adalah : 
a. Hak Cuti 
Setiap karyawan memiliki hak untuk cuti yakni 8x cuti setiap 
tahun. Apabila dalam 1 tahun karyawan tidak mengambil cuti 
maka tidak ada pengakumulasian untuk tahun berikutnya, 
sehingga hak untuk cuti hangus. 
b. Tunjangan Makan 
Perusahaan memberikan fasilitas makan kepada seluruh 
karyawan yang bekerja pada jam dan hari kerja maupun yang 
bekerja lembur. Karyawan mendapat satu kali jatah makan untuk 




c. Tunjangan Kesehatan 
Perusahaan menyediakan obat- obatan sebagai Pertolongan 
Pertama pada Kecelakaan (P3K) pada tiap- tiap bagian tempat 
kerja serta poliklinik yang dapat melauyani karyawan setiap 
harinya, selain itu perusahaan juga memberikan tanggung jawab 
perawatan kecelakaan kepada karyawan beserta istri dan 
anaknya. Perusahaan juga menyediakan dokter perusahaan dan 
jaminan social tenaga kerja. Dan apabila karyawan sakit, dan 
memerlukan pengobatan yang khusus, maka akan dibantu dengan 
JAMSOSTEK. 
d. Tunjangan Hari Raya dan Akhir Tahun 
Perusahaan memberikan bonus kepada karyawannya pada setiap 
hari raya idul fitri dan hari besar agama lainnya serta keuntungan 
akhir tahun yang mana pemberian bonus akhir tahun ini 
disesuaikan dengan keuntungan pendapatan perusahaan dari hasil 
produksi perusahaan. 
e. Tunjangan Pendidikan 
Untuk beberapa karyawan yang memiliki grade tinggi dalam 
perusahaan, akan diberi bantuan pendidikan ke perguruan tinggi. 
Untuk pelaksanaanya pada hari Sabtu dan Minggu dengan 
mendatangkan dosen ke perusahaan. Sedangkan bagi anak 
karyawan yang berprestasi juga mendapat beasiswa dari 
perusahaan dengan persyaratan tertentu, misalnya yaitu dengan 
nilai rata- rata minimal 7,5. 
2. Kewajiban Karyawan 
Setiap karyawan wajib menaati peraturan yang berlaku di 
perusahaan, antara lain : 
a.   Bekerja sesuai dengan aturan dan pembagian sift 
b. Karyawan dilarang merokok di lokasi perusahaan 
c.   Karyawan dilarang memakai aksesoris yang berlebihan atau 
meminimalkan pemakaian aksesoris 
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d. Karyawan diwajibkan memakai topi, masker, dan sepatu saat 
akan memasuki area produksi 
e.   Karyawan diwajibkan mencuci tangan saat akan memasuki area 
produksi 
f.    Karyawan yang datang terlambat akan mendapat teguran atau 
peringatan dari kepala bagiannya masing- masing dan 
keterlambatan yang sering dilakukan oleh karyawan akan 
mendapatkan sanksi dari perusahaan sesuai dengan paraturan 
yang telah digariskan. 
 B.5 Fasilitas 





5. Kamar mandi 
6. Ruang Ganti 
7. Loker 
8. Perlengkapan Kerja (topi, masker, sepatu, dan pakaian kerja) 
9. Kantin 
10. Perpustakaan 
11. Ruang IT 










C. Proses Pengolahan 
 C.1 Penyediaan Bahan Dasar dan Bahan Pembantu 
C. 1.1 Sumber Bahan 
Bahan dasar atau bahan baku merupakan bahan utama 
penghasil produk. Sedangkan bahan pembantu merupakan 
bahan pelengkap dari suatu proses pengolahan dan merupakan 
bahan yang ditambahkan pada suatu produk olahan. 
Bahan dasar dan bahan pembantu atau tambahan yang 
digunakan dalam  proses pembuatan kacang garing ini adalah : 
1) Kacang tanah 
Kacang tanah yang digunakan sebagai bahan dasar 
pembuatan kacang garing di PT. GarudaFood Putra Putri 
Jaya ini didatangkan dari Jawa Tengah, yaitu berasal dari 
daerah Sragen, Karanganyar, Wonogiri, Jepara, Pati, dan 
Cilacap. Untuk wilayah Jawa Timur, didatangkan dari 
Lamongan, Tuban, gresik, Situbondo, Trenggalek, dan 
Jember. Sedangkan dari luar Jawa berasal dari Karangasem, 
Bali dan Lampung termasuk lahan pertanian kacang milik 
perusahaan sendiri.  
2) BMT ( Bahan Tambahan Makanan ) 
BTM yang digunakan sebagai penambah cita rasa 
dan mengawetkan makanan adalah EST-03 yang didatngkan 
dari supplier yang sudah langganan, yakni dari rembang dan 
solo. 
 C.1.2 Spesifikasi Bahan 
1) Kacang tanah 
Jenis kacang tanah yang digunakan di PT. 




- Bersih dari kontaminan 
- Kacang fresh dan tidak layu 
- Kacang tidak berjamur 
- Kacang tidak busuk 
2) EST-03 
Jenis EST-03 yang digunakan di PT. GarudaFood 
Putra Putri Jaya mempunyai ciri- ciri sebagai berikut : 
- Warna putih 
- Bebas dari partikel padat( seperti tanah) 
- Umur simpan kurang lebih 2-3 bulan, hal ini disebabkan  
- apabila umur simpannya lebih dari 2- 3 bulan maka 
EST-03 susah larut dengan air 
- Tidak menggumpal. 
 C.1.3 Penanganan Bahan 
Penanganan bahan dalam hal ini adalah kacang tanah, 
sebelum di rebus dilakukan pencucian secara manual dan semi 
otomatis, yaitu melalui penyemprotan oleh operator produksi 
dan pencucian dimesin washing. 
 C.1.4 Penyimpanan dan Pengangkutan Bahan 
Kabas (kacang basah) yang diterima dari supplier 
langsung diproses. Tidak ada kacang yang disimpan dalam 
gudang maupun bak perendaman, karena apabila kacang 
disimpan dalam gudang maka kacang akan busuk serta adapula 
sebagian kacang kemungkinan merger (kering) sehingga kadar 
airnya naik dan apabila kacang berada dalam bak perendaman 
terlalu lama maka kacang akan langu. Kacang basah dari 
supplier dari truk langsung dibongkar di bak penampungan 
kacang. 
Untuk EST-03 disimpan dalam gudang dengan prinsip 
FIFO (First In First Out), sehingga bahan yang telah dahulu 
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masuk gudang juga akan dipergunakan terlebih dahulu. EST-03 
ini diangkut dengan menggunakan kendaraan khusus yang 































D. Proses Penerimaan Supplier 
D.1 Penerimaan Supplier 
Proses penerimaan supplier di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya 
























Gambar 2. Diagram Alir Proses Penerimaan Supplier 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
 
Mulai 
Penerimaan perkenalan calon supplier 
Penerimaan sampel produk 
Percobaan & analisa sampel 
Kunjungan calon supplier 








Pemilihan supplier dilakukan dengan perkenalan terlebih dahulu 
dari mana supplier dan kacang basah itu berasal. Setelah itu dilanjutkan 
dengan penerimaan sample produk dari calon supplier. Kemudian QC, 
Produksi, melakukan percobaan dan analisa terhadap sample produk, 
dilanjutkan dengan melakukan supply unit, apabila sample produk yang 
ditawarkan supplier sesuai maka supervisor procurement memasukkan 
ke master list supplier. 
Kebanyakan supplier di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya adalah 
supplier langganan, yang sudah sering mendatangkan bahan baku ke 
perusahaan 
E. Proses Pengadaan Bahan Baku 
E.1 Forecast Bahan Baku 
Proses pengadaan bahan baku di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya adalah 










Gambar 3. Diagram Alir Proses Forecast Bahan Baku 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
Mulai 
Mencari data luas areal tanam ditingkat kabupaten 
Melakukan cross check data ditingkat kecamatan 
Mencari data umur, kondisi, luas areal tanaman dan 
prediksi awal panen 




Proses forecast bahan baku adalah salah satu kegiatan yang 
dilakukan perusahaan untuk mensurvei luas areal tanaman kacang 
diberbagai daerah, hal ini bertujuan untuk mengetahui seberapa besar  
keadaan bahan baku dilapangan, sehingga perusahaan bisa memprediksi 
pengadaan bahan baku untuk diproduksi. 
Forecast bahan baku ini dilakukan dengan cara Team survei 
melakukan survei dan mencari data luas areal tanam melalui dinas 
pertanian ditingkat kabupaten, kemudian melakukan check keakuratan 
data ditingkat kecamatan tentang potensi kacang. Setelah itu team survei 
melakukan cross check keakuratan data ditingkat supplier dan kelompok 
tani tentang umur, kondisi, luas areal tanam, dan prediksi awal panen 
kacang. Setelah semuanya selesai team survei membuat angka forecast 
pembelian kacang basah periode 3 bulanan berdasarkan awal panen dan 



















E.2 Penerimaan Kacang Basah 
Proses penerimaan kacang basah di PT. GarudaFood Putra Putri 






















Gambar 4. Diagram Alir Proses Penerimaan Bahan Baku 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
 
Untuk mendapatkan hasil produksi yang berkualitas dan sesuai 
yang diinginkan, salah satu hal yang perlu diperhatikan adalah pemilihan 
bahan baku produk. Maka sebelum kacang basah digunakan untuk bahan 
Kedatangan Supplier 
Penimbangan Kacang basah dalam truk 
Pengecekan awal penerimaan kacang 
basah 
Pembongkaran kacang basah 
Penentuan refraksi tanah tafsiran 





baku pembuatan kacang kulit, ada beberapa proses penerimaan kacang 
basah, yaitu: 
1. Penimbangan 
 Penimbangan ini bertujuan untuk mengetahui berapa banyak 
kacang yang dibawa oleh supplier tertentu. Penimbangan ini 
dilakukan dengan  cara sebagai berikut: 
a. Truk yang berisi kacang menuju timbangan sesuai urutan 
b. Operator timbangan mencatat berat truk yang berisi kacang 
c. Bongkar muatan dalam truk 
d. Setelah semuanya selesai truk menuju ketimbangan untuk 
mengetahui berat truk 
e. Berat truk yang berisi kacang dikurangi berat truk maka akan 
diketahui berat kacang 
2. Pengecekan Awal Penerimaan Kacang Basah 
 Untuk pengecekan awal penerimaan kacang basah dilakukan 
dengan cara sebagai berikut: 
a. Ambil sampel kacang basah awal secara random sebanyak 10 
sak/karung untuk pengiriman yang lebih dari 10 sak/karung. Jika 
kurang daari 10 karung diambil 100% dari jumlah pengiriman. 
b. Ambil sampel sebanyak 2 centong per sak/karung 
c. Masukkan sampel atau centong ke dalam ekrak dan centong ke 
dalam sak 
d. Aduk hingga merata sampel dari ekrak 
e. Ambil 1 kg kemudian  dicuci dan bersihkan ekornya 
f. Pisahkan kwalitas kacang berdasarkan penampakan dan bentuk 
kacang 
g. Pondok-pondokkan kwalitas kacang tua dan muda, hitung 
perbandingannya 
h. Bongkar muatan jika kwalitas sampel 1:1 atau lebih 
f. Jika kurang dari 1:1 lakukan pengambilan sampel ulang 
sebanyak 5 sak/karung secara random & masukkan ke ekrak 
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g. Lakukan analisa kualitas seperti sampel sebelumnya 
3. Pembongkaran Kacang Basah 
Setelah pengecekan kacang basah selesai dan diterima maka 
dilakukan pembongkaran kacang basah dengan cara sebagai berikut: 
a. Gunakan alat songkel untuk menurunkan sak/karung kacang 
basah 
b. Taruh sak/karung kacang basah ke bak pembongkaran dengan 
cara bagian lubang karung/jahitan menghadap ke bawah 
c. Potong jahitan bagian bawah sak, dan pastikan selama 
pembongkaran tidak ada kontaminasi 
d. Berikan sak/karung kosong kepada operator sapu untuk dihitung 
dan dilipat serta dijahit 
e. Lakukan pembongkaran kabas sampai muatan kabas habis 
f. Masukkan karung/sak yang sudah kosong dan dilipat beserta 
daun-daun kacang bila ada kedalam truk untuk ditimbang di 
jembatan timbang 
4. Penentuan Refraksi Tanah Tafsiran 
Setelah pembongkaran maka kacang basah dilakukan 
pengecekan refraksi tanah tafsiran dengan cara sebagai berikut : 
a. Catat tanggal, nama supplier dan nomor kendaraan pada kartu 
refraksi dan kualitas 
b. Tuang sampel kacang basah yang telah diambil saat 
pembongkaran kacang basah ke lantai tempat pengecekan 
refraksi tanah 
c. Aduk rata sampel kacang basah agar tanah dan variabilitasnya 
merata 
d. Bagi sampel menjadi 4 bagian sama rata 




f. Lakukan negosiasi antara supervisor/manager procurement 
dengan supplier kacang basah untuk menentukan refraksi tanah 
berdasarkan angka real timbang QC 
g. Catat angka tafsiran hasil negoisasi pada kartu refraksi dan 
kualitas 
5. Pengecekan Kualitas Kacang Basah 
Setelah diketahui refraksi tanah kacang basah maka 
dilakukan pengecekan kualitas kacang basah dengan cara sebagai 
berikut: 
a. Aduk rata sampel yang telah diketahui refraksi tanahnya, 
pengadukan bertujuan agar tanah dan variabilitasnya merata 
b. Bagi sampel menjadi 4 bagian sama rata 
c. Minta supplier untuk memilih 1 bagian dari 4 bagian sampel 
tersebut 
d. Cuci sampel yang telah dipilih lalu bersihkan dari tanah dan ekor 
(jembros) 
e. Tuang sampel yang sudah dicuci ke meja pengecekan 
f. Pisahkan kacang berdasarkan kualitas muda, tua, netral 
g. Terima kartu refraksi dan kualitas dari QC 
h. Lakukan negosiasi dengan supplier untuk menentukan kualitas 
i. Catat hasil negosiasi dikartu refraksi dan kualitas 
6. Pengecekan Randemen Kacang Basah 
Pengecekan randemen kacang basah dilakukan dengan cara 
sebagai berikut: 
a. Tuang sampel kacang basah ke lantai 
b. Aduk rata sampel agar tanah dan variabilitasnya merata 
c. Cuci sampel sampai bersih dari tanah dan ekor (jembros) 
d. Bersihkan sampel dari air yang masih menempel 
e. Timbang 1 kg sampel yang sudah bersih dan kering ( 1 kg ) 




g. Goreng dan aduk rata sampel sampai mencapai batas kering 
drying 
h. Timbang sample hasil drying ( A kg ) 
i. Hitung randemen kacang dengan rumus R  x100% 
E.3 Kualitas Kacang Basah 
Kualitas kacang dimasukkan dalam katagori bagus apabila 
kacang setelah dicabut langsung diproses karena kandungan kadar air 
yang masih banyak dapat berpengaruh dengan rasa kacang. Apabila 
kacang disimpan terlebih dahulu maka kadar air dari kacang akan 
berkurang sehingga kualitasnya juga akan berkurang, dan dengan adanya 
kandungan minyak menyebabkan rasa kacang menjadi tengik. 
Di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya Kualitas kacang basah 
dipisahkan berdasarkan penampakan dan bentuk kacang (tua, muda, 
netral, dan cenos). Adapun karakteristik dari  kacang-kacang tersebut, 
yaitu : 
1. Tua 
a. Polong kacang tidak layu biji kacang bernas dan kacang kulit 
tidak lentur 
b. Corak/batik pada kulit kacang sangat jelas, bagian dalam kulit 
kacang terdapat semburat yang berwarna coklat 
c. Setiap polong kacang terdiri dari 2,3,4 biji lurus 
d. Kulit kacang tidak burik 
e. Polong kacang normal 
2. Muda 
a. Biji kacang belum bernas nyadam 
b. Corak/batik pada kulit kacang belum terlihat jelas 
c. Kulit kacang lentur apabila ditekan 
d. Polong kacang muda biji 1,2,3,4 rusak 





a. Biji kacang tua, kulit rusak bagian dalam 
b. Pada bagian kulit kacang terdapat burik (cacat karena hama) atau 
noda lainnya 
c. Biji tua bersemi 
d. Polong kacang tua tidak lurus, bengkok 
e. Polong kacang biji tua namun layu 
f. Kacang varietas hibrida 
g. Biji 1 tua 
h. Biji 3 atau 4 tua bengkok 
i. Biji 2 atau 3 setengah bagian tua dan setengah bagian lagi muda 
4. Cenos 















    
Gambar 1.1 Kacang Muda   Gambar 1.2 Kacang Tua 
 
    
Gambar 1.3 Kacang Cenos   Gambar 1.4 Kacang Netral 


















E.4 Uji Kualitas dan Refraksi Kacang Basah 
Sampel yang telah dipilih oleh supplier dibagi menjadi beberapa 
bagian hingga 1 bagian sample ± 1 kg, timbang sampel tersebut ( A gram 
). Kemudian cuci sample tersebut dan ambil ekor serta kotoran hingga 
bersih, pisahkan kwalitas kacang berdasarkan penampakan dan bentuk 
kacang (tua, muda, netral, cenos). Kemudian pondok-pondokkan  
kualitas tua dan muda, hitung perbandingannya. Kumpulkan kualitas 
kacang tua, muda, netral, cenos menjadi satu, kemudian timbang sample 
tersebut ( B gram ). 
Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui refraksi dan analisa 
kualitas kacang basah, serta melakukan perbandingannya. 
1. Contoh : Gambaran hasil uji perbandingan kualitas kacang basah 
2 : 1 = 2 tua, 1 muda 
Tua  Tua  Muda 
 
 
5 : 2 = 2½ tua, 1 muda 
Tua  Tua  Tua  Muda 
 
 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 











Karang Anyar 17 31 
  32 19 
  35 36 
  36 24 
  44 23 
  47 23 
  47 26 
  69 30 
  72 22 
Kuwu 49 17 
  65 23 
Wonogiri 96 29 
  100 29 
Gemolong 39 4 
  81 12 
Pati 16 50 
Sragen 13 4 
  87 33 
Sumber : Data PT. GarudaFood 
 
Grafik 1.1 Refraksi Kacang Basah 





Harga umum kacang basah adalah Rp. 2500/kg, tapi untuk 
menentukan harga kacang, disetiap daerah mempunyai nilai harga yang 
berbeda-beda, karena disetiap daerah mempunyai karakteristik kacang 
yang berbeda-beda pula. 
1. Karakteristik Kacang Menurut Asal Daerah 
a. Sragen 
Kandungan tanah banyak, tanah hitam dan berekor (jembros), 
tetapi kacang tua-tua 
b. Karanganyar 
Kandungan tanah sedikit, tanah merah dan kacang hanya sedikit 
yang berekor (jembros) 
c. Wonogiri 
Sama sekali tidak berekor (jembros), tanah campur 
d. Tuban 
Kacang paling bagus, tidak berekor (jembros), Kandungan tanah 
hampir tidak ada dan tanah mawur 
Selain randemen dan karakteristik kacang, untuk menentukan 
harga juga menggunakan perbandingan kualitas kacang, dengan 
perbandingan ini nilai harga kacang bisa menjadi bertambah dan 
berkurang. 
2. Perbandingan Harga Menurut Kualitas Kacang 
Tabel 1.2 Perbandingan harga dan kualitas kacang 
Kwalitas (1 : 1) 
Baik (+) Jelek (-) 
5 : 4 = 50 
3 : 2 = 100 
5 : 3 = 150 
2 : 1 = 200 
5 : 2 = 250 
3 : 1 = 300 
7 : 2 = 325 
4 : 1 = 350 
5 : 1 = 400 
4 : 5 = 400 
2 : 3 = 600 
3 : 5 = 700 
1 : 2 = 800 
2 : 5 = 900 
1 : 3 = 1000 
2 : 7 = 1100 
1 : 4 = 1200 
1 : 5 = 1300 
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6 : 1 = 450 
7 : 1 = 500 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
E.6 Penanganan Produk Menyimpang 
 Table 1.3 Penanganan Produk Menyimpang Bahan Baku Kacang Basah 
No Jenis Penyimpanan Langkah Penanganan 
1 Kwalitas kurang dari 1:1 Kembali ke supplier 
2 Ekor kacang lebih dari 13% Pisahkan dari yang bersih 
3 Kandungan tanah tinggi (>60%) Pisahkan dari yang bersih 
4 
Kondisi kacang layu saat 
pengecekan awal 
Koordinasi dengan supplier, tidak 
bisa diterima 
5 
Kondisi kacang layu saat 
pembongkaran 
Koordinasi dengan supplier, tidak 
bisa diterima 
6 Kondisi kacang busuk Ditolak, kembali lagi ke supplier 
7 
Kacang basah terkontaminasi 
- Batu, mur,baut, paku dll 
- Binatang hidup 
- Binatang mati 
 
Diambil dan dipisahkan dari 
produk 
8 
Waktu stock di bak perendaman 
lebih dari 24jam 
Diatur ketinggian stock supaya 
tidak terjadi busuk 
9 
Penerimaan kacang basah hasil 
cucian 
Tolak, kembali ke supplier 
10 
Kacang basah terkontaminasi 
benda cair 
- Solar, residu, biodiesel 
 
Tolak, kembali ke supplier 







F. Pengujian Kadar Air Kacang Basah 
Pengujian kadar air kacang basah ini dilakukan dengan menggunakan 
sample kacang dibeberapa daerah, yaitu sragen, wonogiri, trenggalek dan 
campur. Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kadar air, dan  
perbandingan kadar air kacang basah dibeberapa daerah. Serta mahasiswa 
mengetahui bagaimana cara pengujian kadar air kacang basah dengan 
menggunakan oven, dan mahasiswa mampu mempratekkan pengujian kadar 
air kacang basah. 
F.1 Proses Pengujian Kadar Air Kacang Basah dengan Oven 


















Gambar 5. Diagram Alir Proses Pengujian Kadar Air dengan Oven 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
 
Mulai 
Siapkan cawan yang sudah diberi label 
Masukkan cawan ke dalam oven 
Masukkan cawan ke desikator 
Timbang cawan dan bahan 
Masukkan cawan yang berisi bahan ke dalam oven 




Proses pengujian kadar air kacang basah dengan oven dilakukan 
dengan cara cawan dipersiapkan terlebih dahulu, cawan yang sudah 
diberi label kemudian dimasukkan kedalam oven selama 30 menit pada 
suhu 104˚C, setelah itu keluarkan cawan dari oven kemudian masukkan 
cawan ke dalam desikator selama ±30 menit agar cawan cepat dingin. 
Selama masih proses pendinginan cawan, kita mempersiapkan sample 
yang akan diuji kadar airnya, dengan cara sample dipotong kecil-kecil 
menggunakan silet atau gunting. Setelah cawan sudah dingin, cawan 
ditimbang dengan timbangan analitik dan ditulis beratnya (A gram), 
biarkan cawan berada ditimbangan dan tera timbangan sampai display 
timbangan menunjukkan angka 0,0000 g, lalu masukkan sample 
kedalam cawan sebanyak 2-3 gram dan catat berat yang terbaca (B 
gram). Masukkan cawan yang berisi sample ke dalam oven pada suhu 
104˚C, untuk pengovenen pertama dilakukan selama 3 jam, untuk 
seterusnya di oven selama 30 menit sampai berat konstan. Berat konstan 
tercapai jika selisih berat kering dengan berat kering sebelumnya 
maksimal 0,0005. Catat berat konstan pertama kali sebagai berat akhir 
(C gram). Setelah 3 jam dioven cawan berisi sample dimasukkan lagi ke 
desikator, setelah dingin timbang kembali cawan berisi sample dan catat 
hasil timbangannya. 
Rumus perhitungan kadar air 
g. Berat cawan kosong    : A gram 
h. Berat awal sample    : B gram 
i. Berat akhir (cawan+sample kering) : C gram 







Tabel 1.4 Parameter kadar air kacang basah 
Parameter 
TK TO TK+O MK MO  MK+O 
Daerah 
Sragen 54% 38% 44% 67% 56% 52% 
Wonogiri 58% 42% 43% 82% 55% 70% 
Trenggalek 62% 36% 45% 76% 54% 71% 
Campur 63% 41% 50% 79% 53% 65% 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya,2010 
 
  Grafik 1.2 Parameter Kadar Air kacang Basah 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
Keterangan: 
a. TK  : Tua Kulit 
b. TO  : Tua Ose 
c. TK+O : Tua Kulit + Ose 
d. MK  : Muda Kulit 
e. MO  : Muda Ose 







G. Proses Produksi 
Proses produksi kacang garing di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya 



















Gambar 6. Diagram Alir Proses Produksi Kacang Garing 




Proses Washing Cooking 
Drying 
Sortir 




Kacang WIP Asin 
Kacang WIP Oven 




G.1 Proses PWC (Precleaning Washing Cooking) 
Diagram alir proses PWC (Precleaning Washing Cooking) di PT. 


















Gambar 7. Diagram Alir Proses PWC (Precleaning Washing Cooking) 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
 
Kacang tanah 
Dimasukkan ke dalam bak pencucian 
Disemprot dengan air utuk menghilangkan tanah 
atau kotoran lain 
Masuk ke mesin molen 
Jatuh ke konveyor 
Masuk ke mesin washing I, II, III, dan IV 
Jatuh ke mesin dewatering 
Jatuh ke konveyor 
Masuk ke mesin cooking 
Cooking selama 3 menit 
Jatuh ke konveyor 
Masuk ke elevator 
Ditambah 
EST- 03 dan 
CARL 
Masuk ke oven 
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Proses PWC merupakan proses awal dari proses pembuatan 
kacang garing. Mula- mula kabas (kacang basah) yang diterima dari 
supplier dibongkar dan dimasukkan dalam bak penampungan untuk 
pencucian awal. Selain itu, dari kacang yang dimasukkan dalam bak 
pencucian juga diambil sampelnya untuk pengujian kadar air dan 
presentasi refraksi dari jembros dan tanah yang terkandung dalam 
bahan. Ada 4 buah bak yang digunakan untuk pencucian kacang dengan 
daya tampung tiap baknya yaitu ±30 ton yang dilengkapi satu mesin 
molen mini dalam masing- masing. Setelah itu kacang dicuci secara 
manual oleh operator produksi dengan cara disemprot air dengan 
tekanan tinggi untuk menghilangkan tanah, daun, jembros, maupun 
kotoran lain yang terbawa oleh kacang basah. Setelah itu kacang 
diangkat oleh mesin molen mini ke conveyor untuk dicuci kembali 
dengan mesin washing. Kacang tidak boleh terlalu lama dalam bak 
pencucian agar kacang tidak langu. Dalam mesin washing, kacang 
disemprot kembali dengan air yang keluar dari spray menggunakan 
tekanan tertentu untuk menghilangkan tanah yang masih terkandung 
dalam kacang. Ada 4 buah drum mesin washing, untuk drum yang 
pertama dan ke dua digunakan untuk mencuci kacang dan 
menghilangkan tanah yanga masih menempel pada kacang sedangkan 
untuk drum yang ke tiga dan ke empat digunakan untuk membilas 
kacang. Dalam mesin washing, jembros akan tertinggal dalam rongga- 
rongga mesin washing begitu juga dengan cenos. Cenos akan keluar 
dari rongga- rongga kecil pada drum karena ukurannya yang  relative 
kecil. Setelah kacang melewati 4 buah drum mesin washing, kacang 
akan jatuh ke mesin dewatering. Fungsi dari mesin dewatering ini 
adalah untuk menghilangkan air yang masih terkandung dalam bahan 
serta kotoran, jembros dan cenos yang masih terbawa. 
Kacang dimasak dalam bak cooking selama beberapa menit, 
suhu larutan yang digunakan untuk pemasakan kacang yaitu 100˚C. 
Apabila waktu cooking terlalu lama maka kacang akan terlalu matang 
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sehingga saat kacang diroasting mengakibatkan kacang menjadi keras. 
Saat kacang terlalu lama berada di dalam bak cooking maka kadar air 
dari kacang akan bertambah, ketika didrying kadar air dari kacang 
sudah agak berkurang namun masih tetap belum terlalu kering dan saat 
diroasting kacang akan berkerut karena pemanasan mendadak sehingga 
ose akan keras. Sedangkan apabila waktu perebusan telalu singkat 
menyebabkan rasa dari kacang menjadi langu dan saat kacang didrying 
membutuhkan waktu yang lebih lama karena kondisi kacang yang 
masih keras dan kadar air dari kacang masih tinggi. Dalam proses 
cooking juga ditambahkan EST- 03, untuk mengetahui berapa banyak 
EST- 03 yang harus ditambahkan ke dalam bak yaitu dengan cara 
mengecek salinitas  yang diambil dari bak cooking setiap 15 menit 
sekali. Tingkat kematangan kacang yang diinginkan dari proses cuci 
rebus ini adalah kacang yang setengah matang. 
G.2 Proses Drying 
Kacang yang dihasilkan dari proses cuci rebus kemudian 
didrying. Proses ini merupakan proses pengurangan kadar air pada 
kacang setengah matang sampai batas kadar air tertentu. Jenis- jenis 
oven yang digunakan dalam proses drying ini adalah : 
1. Oven Surya 
Bentuk dari oven surya yaitu sebuah kotak besar yang 
terbuat dari semen, ada tutup di bagian atasnya yang juga terbuat 
dari semen dan ada 4 buah lubang yang digunakan untuk 
memasukkan kacang ke dalam oven dari conveyor yang kemudian 
ditutup dengan lempengan besi dengan 4 buah pintu kecil yang 
berada di sisi kanan dan 4 buah di sisi kiri oven yang digunakan 
untuk mengambil sampel saat pengecekan kadar air dan mengambil 
kacang ketika kacang dibongkar. Oven ini terdiri dari 2 buah bak 
yaitu bak A dan bak B. 
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 Untuk tinggi pengisian masing- masing bak oven surya yaitu 
70 cm dan daya tampung tiap baknya 8 ton. Suhu dalam oven dicek 
setiap 1 jam sekali yakni dari bagian QC, teknik, dan produksi yang 
dilakukan secara bergantian agar suhunya tetap terkontrol. Suhu ini 
telah disetting dari awal sehingga saat keadaan oven panas maka 
lampu nozzle akan mati sedangkan jika kondisi oven sudah berada 
di suhu minimal setting maka lampu nozzle akan hidup kembali. 
Suhu yang digunakan dalam proses drying ini biasanya yaitu 73°C- 
87°C. Proses recycling (pembalikan kacang) dilakukan secara 
manual pada 10- 13 jam pertama, selanjutnya dilakukan setiap 1,5 
jam sekali. Tujuan dari recycling ini yaitu agar panas yang diterima 
oleh kacang dapat merata dan kacang tidak gosong. 
 Pengukuran kadar air dilakukan pada awal proses, saat oven 
akan dibongkar, dan saat oven dibongkar. Sampel diambil dari 
kacang yang terletak di oven bagian atas dan bawah. 
2. Oven Darmawan 
 Bentuk dari oven ini hampir sama dengan oven surya tapi 
bagian atasnya terbuka dengan 4 buah pintu di sisi kanan dan 4 buah 
pintu di sisi kiri oven yang digunakan untuk mengambil sampel saat 
akan diuji kadar airnya dan untuk memindahkan kacang saat kacang 
dibongkar sedangkan bak bagian atas yang terbuka digunakan untuk 
mengisi kacang saat kacang akan dioven. Oven ini biasanya 
digunakan untuk mengoven kacang bawang karena bentuk bak yang 
terbuka ini memungkinkan bak atau keranjang yang digunakan 
untuk wadah kacang bawang dapat masuk ke dalam oven. Akan 
tetapi bentuk dari blower oven darmawan ini agak sedikit 
memanjang dibandingkan dengan oven jenis surya. Suhu dari oven 
darmawan ini biasanya disetting sebesar 75˚C - 87˚C, dengan 




3. Oven Agro 
 Bentuk oven agro ini berbeda dengan oven jenis surya dan 
darmawan. Oven ini terbuat dari besi steinlis stell. Sumber panas 
dari oven ini diperoleh dari dua sumber, ada yang menggunakan 
bahan bakar berupa gas dan menggunakan system thermo oil, yaitu 
berupa oli yang dipanaskan.  
 Batas pengisian untuk bak agro yaitu ±30 cm di bawah bibir 
oven. Kacang dari hasil cooking akan dipindah ke oven melewati 
konveyor dan masuk ke elevator kemudian masuk ke bak oven agro. 
Recycle pada oven agro secara otomatis, untuk recycle yang 
pertama dilakukan 3 jam setelah kacang masuk ke dalam oven, 
untuk recycling selanjutnya dilakukan setiap 2 jam sekali. Lama 
recycle yaitu 5 menit. Tiap 1x proses ada pemindahan bak, proses 
ini berlangsung setiap 10 jam 1x. Jadi misalkan dalam satu line ada 
6 bak maka 5 bak terisi dengan kacang sedangkan 1 bak lagi 













G.3 Proses GS (Gravity Sparator) 
Gravity sparator merupakan mesin untuk memilih grade kacang 
premium (ekspor), semi premium, dan lokal berdasarkan berat jenis 
(bulk density). Setelah kacang selesai didrying dan dibongkar kacang 
garapan asin diproses kembali di mesin GS. 
Diagram Alir proses GS (Gravity Sparator) di PT. GarudaFood 















Gambar 8. Diagram Alir Proses GS (Gravity Sparator) 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
 
Kacang WIP Asin 
Conveyor 
Elevator 
Masuk ke Hopper 
Diayak Kembali 
Masuk ke Mesin GS 




Masuk ke Silo 
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Kacang WIP asin dari bongkaran proses drying, melewati 
conveyor dan elevator masuk ke dalam hopper kemudian masuk ke 
mesin drum cleaner. Fungsi dari mesin drum cleaner ini adalah 
membersihkan kacang dari debu atau kotoran lain. Dalam mesin GS ada 
3 buah skep, apabila mesin dibuka 1 skep saja maka akan menghasilkan 
kacang jenis joswan, apabila dibuka 2 skep menghasilkan kacang jenis 
premium (eksport) dan semi premiun, dan apabila dibuka menjadi 3 
skep akan terbagi menjadi kacang jenis premium, semi premium, dan 
lokal. Setelah lolos seleksi dari mesin GS, kacang diayak kembali 
dengan mesin ayak. Fungsi dari mesin ini adalah untuk memisahkan 
minyik yang masih terkandung dalam bahan. Mesin drum cleaner ini 
terhubung juga oleh conveyor dan elevator yang digunakan untuk 
mengantarkan kacang masuk ke dalam silo (tempat atau wadah berupa 
tong besar untuk menampung WIP asin). 
Hal- hal yang harus diperhatikan dalam proses GS ini adalah 
tekanan dan kecepatan. Jika tekanan yang ditimbulkan oleh blower 
tinggi maka minyik yang memisah akan semakin banyak tapi kualitas 
dari kacang tidak dapat terpisah dengan baik antara kacang jenis 
premium dan semi premium akan terkumpul dalam satu sisi saja karena 
tekanan udara yang ditimbulkan oleh blower semakin kencang. Apabila 
tekanan yang ditimbulkan rendah maka proses pemisahan yang terjadi 









G.4 Proses Sortir 
Proses sortir merupakan proses pemilihan kacang yang sesuai 
dengan standart kualitas kacang dan sesuai dengan perencanaan yang 
dibuat oleh PPIC (Production Planning and Inventary Control). 
Diagram alir Proses Sortir di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya adalah 
















Gambar 9. Diagram Alir Proses Sortir 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
 
Kacang WIP asin 
Disortir di meja sortir 
Disortir kembali di 
meja telak 
Disampling di meja sampling, jika ada produk 
menyimpang 1% maka diulang kembali dan untuk yang 
lolos langsung ditimbang 
Diayak 
Dimasukkan ke dalam 
karung 
Dijarum 
Gudang WIP Asin 
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Dalam proses sortir ini kacang terbagi menjadi 2 jenis yaitu 
kacang jenis preminum dan semi premium.  
1. Ciri- ciri kacang premium original, yaitu : 
a. Biji 2 tua 
b. Biji 2 muda berwarna putih dan kencang 
c. Biji 2 tanggung 
d. Biji 2 tanpa motif 
e. Biga (biji tiga) boleh masuk 10% 
f. Burik boleh masuk 10% 
2. Ciri- ciri kacang semi premium original : 
a. Biji 1 atau 2 bolah masuk 
b. Kacang bujel 
c. Biji 2 kempet sedikit 
d. Biji tiga boleh masuk 10% 
Dalam proses sortir ini ada beberapa operator, yaitu : 
1. Operator gendong 
Tugas dari operator gendong yaitu mengambil garapan dari gudang 
dan menyerahkan garapan tersebut kepada output sortir yang 
diletakkan di area sortir. 
2. Operator sortir 
Operator sortir bertugas mengambil garapan di area transit yang 
disuplay oleh operator suplay dan melakukan proses sortir di meja 
sortir. 
3. Operator suplay 
Operator suplay mengambil barang di gudang yang terletak di 
sebelah lokasi sortir. 
4. Operator ayak 
Operator ayak bertugas mengayak kacang yang telah selesai disortir 




5. Operator Sampling 
Operator ini bertugas menginspeksi kacang yang telah disortir oleh 
operator sortir dengan mengambil sampel sebanyak 1 kg kemudian 
disortir kembali apakah masih ada produk yang menyimpang atau 
tidak, apabila masih ada penyimpangan maka kacang yang 
disampling tadi disortir kembali oleh operator sortir sedangkan 
kacang yang sudah lolos sampling langsung ditimbang berdasarkan 
jenis dan kapasitas masing- masing karung kemudian dijarum. 
6. Operator jarum  
Operator jarum bertugas menjarum karung kacang yang telah 
selesai ditimbang. Penjaruman dilakukan secara menyilang dan 
















G.5 Proses Roasting 
Proses roasting merupakan proses pemanggangan WIP asin 
dengan oven. Tujuan dari proses roasting adalah mengurangi kadar air 
kacang sampai batas tertentu agar kacang lebih matang sehingga 
teksturnya lebih renyah. 
Diagram alir Proses Roasting di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya 















Gambar 10. Diagram Alir Proses Roasting 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
 
Kacang WIP asin 
Penuangan ke oven agro 
Pengeringan oven agro 
Pembongkaran 
Penyimpanan di gudang WIP oven 
Pengiriman ke gudang oven 
Pengemasan hasil roasting dengnan karung goni yang dilapisi 
plastic HDPE 
Kacang WIP oven 
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Proses ini hampir sama dengan drying yaitu menggunakan oven 
jenis agro, TPC 600, dan Darmawan. Lama proses pengovenan saat 
roasting memerlukan waktu yang relatife lebih lama dari pada proses 
drying karena suhu yang digunakan lebih rendah dari suhu drying yaitu 
pada suhu 45˚C - 60˚C dan kacang yang dihasilkan juga harus benar- 
benar kering kacang roasting. Penggunaan suhu yang lebih rendah dari 
suhu drying ini agar kacang tidak gosong dan waktu pematangannya 
juga maksimal. Daya simpan untuk kacang hasil roasting yaitu 
maksimal 7 hari. 
G.6 Packing 
Packaging atau pengemasan dapat dijadikan sebagai sarana 
promosi untuk menarik daya beli konsumen. Oleh karena itu, bentuk, 
warna, dan bahan kemasan perlu diperhatikan dan direncanakan dengan 
baik. Selain sebagai sarana promosi, kemasan berfungsi untuk 
mempertahankan mutu, mencegah kerusakan, melindungi dari 
pencemaran dan gangguan fisik (benturan) serta memudahkan 
penyimpanan, pengangkutan, dan pendistribusian. 
Dalam proses packaging ini digunakan dua jenis pengemas yaitu 
pengemas primer dan pengemas sekunder. Jenis bahan pengemas 
primer yang digunakan yaitu jenis PP (polypropilen) dan PE 
(polyetilen). Untuk ukuran  pengemas yang digunakan disesuaikan 
dengan kebutuhan sehingga ada bermacam- macam ukuran pengemas 
yang digunakan di sini, misalnya untuk ukuran kacang dengan netto 20 
gram, 250 gram, 500 gram, dan 900 gram,. Untuk jenis pengemas 
sekunder yang digunakan yaitu jenis karton dengan berbagai macam 
ukuran sesuai kacang yang dikemas serta sak. 
Macam- macam bahan pengemas box atau karton yang 
digunakan, antara lain : 
1. Box jenis GD 2 
2. Box jenis  GB 
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3. Box jenis  BPG 
4. Box jenis  BPF 
Macam- macam bahan pengemas plastik yang digunakan, antara 
lain : 
1. Plastik jenis GE renteng (28x30x0,25) 
2. Plastik jenis Bos GE putus (28x30x0,25) 
3. Plastik jenis Ball GE (36x62x0,05) 
4. Plastik jenis Ball GE net 18 (30x60x0,05) untuk GF2 
5. Plastik jenis Ball BFF/ GF2 (25x31x0,025) untuk BPF 
6. Plastik jenis Bos GP MM (29x37x0,03) 
7. Plastik jenis Bos GD TM (27x37x0,03) 
8. Plastik jenis Bos GC (38x49x0,04) 
9. Plastik jenis Ball BPF (32x58x0,05)ss 
Sebelum kemasan digunakan, dilakukan proses rewandering 
terlebih dahulu. Rewandering merupakan proses pemberian tanggal 
kadaluarsa pada kemasan. Pencetakan tanggal ini disesuaikan dengan 
tanggal kemasan direwandering, tapi untuk tahunnya dicetak 1 tahun 
sesudah tahun pencetakan. Proses rewandering ini sangat penting 
terutama bagi konsumen, karena menentukan batas akhir dari 
pemakaian produk yang dikemas. 
G.7 FG (Finish Good) 
Kapasitas dari gudang yaitu 520 pallet dengan 35 rak dengan 4 
raking pada tiap raknya, tinggi tiap palletnya yaitu 14 cm. Pada finish 
good ini menggunakan system FIFO (First In First Out), jadi barang yag 
pertama masuk gudang itulah yang ke luar. 
Sistem penanganan penggudangan ini yaitu  
1. Penggunaan plastik certen 
Plastik ini dipasang pada pintu masuk gudang yakni untuk 





2. Ren Tokel 
Merupakan sejenis bahan pembasmi hama tikus dan serangga yang 
diletakkan di sela- sela rak pallet. Sehingga apabila ada tikus atau 
serangga masuk ke gudang maka akan menempel pada ren tokel 
tersebut 
3. Lampu penangkal serangga 
Lampu ini seperti lampu emergency. Diletakkan menempel pada 
tembok. Lampu ini digunakan untuk membasmi serangga 
H. Mesin dan Peralatan yang Digunakan 
 H.1 Mesin Molen 
Mesin molen berfungsi untuk membalik kacang yang sudah 
disemprot air ketika dicuci dalam bak perendaman dan meyalurkannya 
ke konveyor secara otomatis. Prinsip kerja dari mesin molen ini yaitu, 
mesin dihidupkan kemudian kincir berputar membalik kacang dari bak 
perendaman langsung jatuh ke konveyor. Mesin ini digerakkan dengan 
electromotor frekuensi 3 fase dengan bintang start segitiga. 
  Spesifikasi dari mesin molen : 
HP/ unit 3 hp 
Jumlah Mesin 4 unit 
Buatan Lokal  
Kapasitas 10 ton / h 
 Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.2 Mesin Washing 
Mesin washing merupakan mesin pencuci kacang. Mesin ini 
terdiri dari 4 buah bak dengan dilengkapi 16 spray pada masing- masing 
bak yang diatur dengan tekanan tertentu. Untuk bak yang pertama dan 
ke dua digunakan untuk menghilangkan tanah yang masih menempel 
pada kacang, sedangkan untuk bak ke tiga dan ke empat berfungsi 
untuk membilas kacang. 
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Prinsip kerja dari mesin ini adalah mencuci kacang, dengan 
menyemprotkan air dari spray yang diatur dengan tekanan tertentu. 
Jembros akan keluar dari rongga- rongga bak washing. 
Spesifikasi dari mesin washing : 
HP/ unit 3 hp 
Jumlah Mesin 4 unit 
Buatan Lokal  
Kapasitas - 
 Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.3 Mesin Dewatering 
Merupakan mesin peniris air dan mesin ini juga berfungsi untuk 
mensortasi daun- daun ataupun akar- akar (jembros) yang masih 
terbawa oleh kacang. 
Prinsip kerja dari mesin dewatering ini adalah menggetar- 
getarkan kacang dalam bak dewatering untuk mengurangi kadar air. Air 
akan keluar dari rongga- rongga atau sarangan kemudian dialirkan pada 
pipa valup yang berfungsi seebagai pipa pembuangan air dan cenos. 
Mesin dewatring ini menggunakan electrometer 3 fase berkekuatan 2 hp 
denagn putaran 1380 rpm. 
Spesifikasi dari mesin dewatering : 
HP/ unit 3 hp 
Jumlah Mesin 1 unit 
Buatan Lokal  
Kapasitas - 
  Sumber : Data PT. GarudaFood 
H.4 Mesin Cooking 
Merupakan mesin yang digunakan untuk memasak kacang 
dengan suhu air yaitu minimal 100°C dengan menggunakan suhu 
setting yang berasal dari uap yang dipanaskan oleh mesin boiler. Prinsip 
kerja dari mesin cooking ini adalah memasak kacang dalam larutan 
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EST- 03 sampai batas waktu tertentu sehingga tercapai tingkat 
kematangan dan tingkat organoleptik yang diinginkan. 
Kacang yan berada dalam mesin cooking akan direbus dalam 
keadaan setengah matang dengan pencampuran EST- 03 yang sudah 
diatur sebelumnya. 
Spesifikasi dari mesin cooking : 
HP/ unit 3 hp 
Jumlah Mesin 1 unit 
Buatan Lokal  
Kapasitas - 
 Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.5 Mesin Mixer Garam 
Prnsip kerja dari mesin ini yaitu mencampur EST- 03 dengan air 
menggunakan kecepatan tertentu sehingga semua bahan dapat terlarut. 
Spesifikasi dari mesin mixer garam : 
HP/ unit 3 hp 
Jumlah Mesin 1 unit 
Buatan Lokal  
Kapasitas - 
  Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.6 Hand Refraktometer 
Merupakan alat yang digunakan untuk mengukur salinitas 
(kandungan garam) pada bak cooking. Alat ini mempunyai kapasitas 
pembacaan yaitu maksimal 28%. 
Spesifikasi alat ini adalah : 
Tipe S-28 E 
Jumlah Alat 1 unit 
Buatan Jepang  
Suhu larutan Minimal 20°C 




H.7 Oven Surya 
Oven jenis surya digunakan untuk proses drying, dengan 
konstruksi mesin yang terbuat dari beton dan 4 buah pintu kecil di sisi 
kanan dan kiri dari oven. Jumlah oven jenis surya ini yaitu 12 unit yang 
terdiri dari 2 bak di tiap unit oven. 
Mesin surya mendapatkan panas dari mesin burner yang 
berbahan bakar gas. Kemudian panas dari burner tersebut diblower 
sehingga akan menghasilkan panas. Prinsip kerja dari oven surya ini 
yaitu mengurangi kadar air bahan sampai batas tertentu dengan bantuan 
panas yang berasal dari blower yang menyebar ke seluruh bagian oven 
melalui lorong api. 
Spesifikasi dari mesin oven surya : 
HP/ unit 25 hp 
Jumlah Mesin 12 unit 
Buatan Lokal  
Kapasitas 15 ton / siklus 
Blower  12 unit 
Burner 12 unit 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.8 Oven Darmawan 
Dinamakan mesin darmawan karena nama dari pembuat mesin 
ini adalah Darmawan. Konstruksi dari mesin ini hampir sama dengan 
mesin oven surya, yang berbeda hanya bagian atasnya. Bagian atas dari 
oven darmawan tidak tertutup, bagian atasnya dibiarkan terbuka. Oven 
darmawan digunakan untuk proses roasting kacang bawang dan kacang 
original. 
Mesin Darmawan ini juga menggunakan burner untuk 
menghasilkan panas yang digunakan untuk mengeringkan kacang. 
Untuk prinsip kerja dari mesin Darmawan ini juga sama dengan prinsip 
kerja dari oven surya, yaitu mengurangi kadar air bahan sampai batas 
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tertentu dengan bantuan panas yang berasal dari blower yang menyebar 
ke seluruh bagian oven melalui lorong api. 
Spesifikasi dari mesin oven darmawan : 
HP/ unit 20 hp 
Jumlah Mesin 2 unit 
Buatan Lokal  
Kapasitas 7.5 ton / siklus 
Blower  2 unit 
Burner 2 unit 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.9 Oven Agro 
Digunakan untuk mengeringkan kacang basah (drying) dan 
kacang WIP asin (roasting). Prinsip kerja dari mesin oven agro ini yaitu 
mengeringkan kacang sampai batas kadar air tertentu untuk 
memperpanjang umur simpan. 
Spesifikasi dari mesin oven agro : 
HP/ unit 10 hp 
Jumlah Mesin 16 unit 
Buatan Denmark 
Kapasitas 48 ton / siklus 
Blower  16 unit 
Burner 16 unit 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.10 Oven TPC 600 
Oven jenis TPC 600 ini digunakan untuk roasting kacang WIP 
asin, dan memiliki 16 bak didalamnya. Mesin ini menggunakan solar 
untuk bahan bakarnya.  Dalam proses roasting, mesin ini membutuhkan 
waktu lebih lama daripada mesin Roasting Agro karena tidak adanya 





   Spesifikasi dari mesin TPC 600 : 
HP/ unit  
Jumlah Mesin 1 unit 
Buatan Lokal 
Kapasitas  
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.11 Mesin GS (Gravity Sparator) 
Merupakan mesin untuk memilih grade kacang premium 
(ekspor), semi premium, dan lokal berdasarkan berat jenis. Prinsip kerja 
dari mesin ini adalah memisahkan kacang berdasarkan bulk density 
dengan bantuan tekanan yang dihembuskan oleh blower. 
   Spesifikasi dari mesin GS : 
HP/ unit  
Jumlah Mesin 2 unit 
Buatan Lokal 
Kapasitas  
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.12 Mesin Sealer 
Mesin pengemas (sealer plastic) berfungsi untuk menutup plastik 
polypropylene dengan panas. 
Spesifikasi dari mesin sealer : 
Power 2 amp 
Jumlah Mesin 3 unit 
Buatan Lokal  
Kapasitas Manual 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.13 Mesin Packaging Kawashima 
Merupakan mesin packaging yang digunakan untuk mengemas 





Spesifikasi dari mesin packaging kawasima : 
Power 10 amp 
Jumlah Mesin 2 unit 
Buatan Jepang 
Kapasitas 40 bag / menit 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.14 Mesin Packing Sunpack 
Merupakan mesin packaging yang digunakan untuk mengemas 
produk dengan jenis GB dan GC yang memiliki netto 250 gram dan 500 
gram. 
Spesifikasi dari mesin packaging sunpack : 
Power 5 amp 
Jumlah Mesin 1 unit 
Buatan Korea 
Kapasitas 40 bag / menit 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.15 Mesin Las 
Merupakan mesin yang digunakan untuk mengelas atau menutup 
lubang pada produk yang kemasannya tidak sesuai 
(bocor/berlubang/sobek).  
Spesifikasi dari mesin las : 
Power 2 amp 
Jumlah Mesin 15 unit 
Buatan Lokal 
Kapasitas 40 bag / menit 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.16 SVB 150 
Merupakan mesin packaging yang digunakan untuk mengemas 
produk kacang jenis GD (80 gr dan 85 gr) dan GG (100, 120, 200,dan 
400 gr). Output yang keluar dari mesin adalah berupa rentengan kacang 
yang berjumlah 10 pcs tiap rentengnya.  
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Spesifikasi dari mesin las : 
Power 5 amp 
Jumlah Mesin 10 unit 
Buatan Lokal 
Kapasitas 50 bag / menit 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
H.17 SVB 100 
Merupakan mesin packaging yang digunakan untuk mengemas 
produk kacang jenis GD (80 gr dan 85 gr) dan GG (100, 120, 200,dan 
400 gr). Output yang keluar dari mesin adalah berupa rentengan kacang 
yang berjumlah 10 pcs tiap rentengnya.  
   Spesifikasi dari mesin las : 
Power 5 amp 
Jumlah Mesin 31 unit 
Buatan Lokal 
Kapasitas 70 bag / menit 
Sumber : PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, 2010 
I. Spesifikasi Produk Akhir 
PT. GarudaFood Putra Putri Jaya Pati divisi kacang kulit (roasted 
peanut) merupakan anak dari PT. GarudaFood dengan spesialisasi produk 
berbahan baku kacang tanah. Produk akhir yang dihasilkan dari proses 
produksi kacang tanah ini adalah kacang garing jenis original. Jenis kacang 
original ini ada yang diekspor dan dijual di dalam negeri dengan tiga jenis 
mutu kacang yaitu mutu premium, semi premium, dan kacang biji tiga (kacang 
BIGA). Ciri- ciri fisik kacang yang dihasilkna yaitu kulit kacang tampak cerah 
dan tidak kusam, warna dari ose cerah  (tidak kecoklatan), aroma dari kacang 
tidak apek dan tidak tengik, tekstur dari kacang renyah. 
J. Pemasaran Produk 
Produk- Produk GarudaFood didistribusikan oleh PT. Sinar Niaga 
Sejahtera (SNS) yang merupakan Divisi Distribusi dari Holding Company. 
Didirikan pada tahun 1994, peran SNS sangat menentukan bagi perkembangan 
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GarudaFood, karena perannya, berbagai macam produk Garuda Food bisa 
diperoleh di konsumen di wilayah- wilayah pelosok seluruh Indonesia. 
Hingga tahun 2010 SNS telah memiliki lebih dari 170 depo di 16 
region yang tersebar di seluruh Indonesia, yang meliputi Jawa Tengah, Jawa 
Timur, Jawa Barat, Bali-Nusra, DKI, MM (Modern Market), Sumbaksel, 
Sumbakgut, Kalimantan, dan Sulawesi. Tidak hanya itu, untuk memperluas 
jaringan SNS juga bermitra dengan subdistributor besar yang tersebar di Aceh 
sampai Papua. 
Dengan kekuatan jaringan serta armada distribusi yang sangat 
memadai. Sejak tahun 1994 SNS telah menjadi 5 besar perusahaan distributor 
FMCG terbaik untuk kategori makanan dan minuman. 
K. Sistem Sanitasi dan Pengolahan Limbah 
Sanitasi adalah pengendalian yang terencana terhadap lingkungan 
produksi, bahan mentah, bahan pembantu, peralatan, dan pekerja untuk 
mencegah pencemaran dan kerusakan pada hasil olah, mencegah 
terlanggarnya nilai estetika konsumen, serta mengusahakan kerja yang bersih, 
aman dan nyaman  (Bambang kartiko, 1993 ). 
1. Sanitasi Bangunan 
a. Dinding 
Pembersihan pada area-area produksi dilakukan dengan menggunakan 
sapu panjang, dan jika ada kotoran yang menempel pada sela- sela 
dinding dan sulit dibersihkan dengan sapu, maka dibersihkan dengan 
menggunakan angin compressor setiap 1 kali/hari 
b. Langit- langit 
Pembersihan pada langit-langit area produksi juga dilakukan dengan 
menggunakan sapu panjang, dan jika perlu dibersihkan dengan 






Untuk menjaga kebersihan lantai perusahaan, lantai pada ruangaan 
kantor dipel dan disapu setiap hari sedangkan untuk lantai bagian 
produksi disapu setiap hari. 
2. Sanitasi Mesin dan Peralatan 
 Peralatan yang tidak mempunyai sanitasi yang baik akan menjadi 
sumber cemaran bagi produk tersebut. Karena alat yang digunakan akan 
mengalami kontak langsung dengan bahan dan produk. Cara pembersihan 
alatnya yaitu : 
a. Mesin atau alat yang dapat dipindahkan 
Alat dibersihakan setiap awal dan proses produksi dengan 
menggunakan sanitiser berupa anios dan alcohol kemudian dibilas 
dengan air dan dikeringkan dengan lap setelah itu diletakkan kembali 
di tempat semula. 
b. Mesin atau alat yang tidak dapat dipindah 
Semua mesin dibersihkan setiap proses awal dan akhir produksi. Mesin 
disemprot dengan menggunakan angin compressor untuk 
menghilangkan debu yang menempel pada mesin atau menggunakan 
sapu panjang, sapu lidi, kacang yang masih tertinggal di mesin dan 
area mesin dibersihkan dengan cara disapu. 
3. Sanitasi Pekerja 
a. Pemakaian Perlengkapan Kerja (topi, masker, sepatu, celemek) 
Sebelum memasuki area produksi karyawan diwajibkan memakai 
perlengkapan kerja dengan benar. Dan perlengkapan kerja yang 
digunakan yaitu topi, masker, dan celemek dicuci setiap selesai bekerja 
agar tidak terjadi kontaminasi silang pada produk yang dihasilkan. 
b. Cuci Tangan 
Tangan dicuci dengan air yang mengalir dan menggunakan sanitizer 
(anios 7%) sebanyak 2- 3 tetes. Dan digosok- gosokkan ke telapak 
85 
 
tangan sampai ke sela- sela jari. Setelah itu dibilas lagi dengan air dan 
dikeringkan dengan lap atau alat pengering. 
c. Pekerja tidak diperkenankan memakai perhiasan 
Untuk pekerja yang bekerja di bagian produksi tidak diperkenankan 
memakai perhiasan, aksesoris dan bagi yang memakai jilbab tidak 
diperkenankan memakai jilbab yang menggunakan manik- manik  saat 
bekerja untuk mencegah terjadinya kontaminasi terhadap bahan karena 
dikhawatirkan perhiasan yang dipakai dapat mengkontaminasi produk. 
4. Sanitasi Limbah 
Limbah yang dihasilkan dari proses pengolahan ini yaitu limbah 
padat dan limbah cair. Untuk limbah cairnya berupa air sisa pencucian 
kacang basah, dan air sisa dari pencucian kacang di mesin washing. 
Sedangkan untuk limbah padatnya berupa tali rafia, sak, plastik, kacang 
yang tercecer dari pembongkaran kacang, cenos, jembros, dan daun- daun 
kacang. Untuk limbah cair dari air cucian kacang ditampung dalam  bak 
khusus yang berjumlah 8 buah, dalam bak ini dilakukan aerasi 
(penjernihan) sehingga air dapat digunakan kembali untuk suplay air 
perendaman kabas,  selain itu air sisa pengolahan limbah dialirkan ke 
sungai dan dimanfaatkan untuk irigasi sawah, karena masih mengandung 
sumber N yang tinggi yang bisa membantu pertumbuhan tanaman dan 
tidak berbahaya bagi lingkungan.  
Setiap 1 bulan sekali, pihak Balai Lingkungan Hidup (BLH) 
datang ke perusahaan untuk mengambil sampel air limbah dan diuji 
kandungannya. Kandungan yang diutamakan dalam pengujian ini yaitu 
BOD dan COD, apabilla angka COD dan BOD melibihi ambang batas 
normal maka akan segera dilakukan pengontrolan terhadap air limbah. 
Untuk limbah padat yang berupa lumpur, diambil dari bak 
penampungan dan diangkut dengan truk kemudian diletakkan di tempat 
khusus pembuangan. Setelah lumpur ini kering lalu dikeruk dan diganti 
dengan lumpur baru yang masih basah. Air hasil resapan lumpur basah 
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tidak membahayakan lingkungan terutama untuk air yang berasal dari 
sumur. Limbah lumpur kering ini, biasanya diminta oleh warga sekitar 
untuk dijadikan tanggul dan media tanam. Untuk kedepannya limbah 
lumpur ini direncanakan untuk dijadikan pupuk organik dan bahan 
material. Sedangkan untuk limbah padatnya untuk kacang yang tercecer 
diwastekan untuk pakan ternak. Begitu juga dengan cenos, dijual untuk 
pakan ternak, dan untuk jembros, daun- daun kacang, rafia ditampung 
dalam suatu tempat khusus kemudian di buang ke tempat pembuangan. 
5. Sanitasi lingkungan Perusahaan 
Lingkungan perusahaan disapu setiap hari oleh bagian 
kebersihadan disediakan tempat sampah serta di tempel poster- pester 
mengenai GMP (Good Manufacturing Product) di area- area tertentu untuk 
















KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
1. Bahan dasar yang digunakan sebagai pembuatan kacang garing di PT. 
GarudaFood Putra Putri Jaya adalah kacang tanah, dan bahan 
pembantunya adalah EST-03. 
2. Pemilihan supplier dilakukan dengan perkenalan supplier, dilanjutkan 
dengan penerimaan sample produk dari calon supplier. Kemudian QC, 
Produksi, melakukan percobaan dan analisa terhadap sample produk, 
dilanjutkan dengan melakukan supply unit, apabila sample produk yang 
ditawarkan supplier sesuai maka supervisor procurement memasukkan ke 
master list supplier. 
3. Proses forecast bahan baku adalah salah satu kegiatan yang dilakukan 
perusahaan untuk mensurvei luas areal tanaman kacang diberbagai daerah 
dengan cara, team survei melakukan survei dan mencari data luas areal 
tanam melalui dinas pertanian ditingkat kabupaten, kemudian melakukan 
check keakuratan data ditingkat kecamatan tentang potensi kacang. Setelah 
itu team survei melakukan cross check keakuratan data ditingkat supplier 
dan kelompok tani tentang umur, kondisi, luas areal tanam, dan prediksi 
awal panen kacang. Setelah semuanya selesai team survei membuat angka 
forecast pembelian kacang basah periode 3 bulanan berdasarkan awal 
panen dan kemampuan supplai masing-masing supplier per area / wilayah. 
4. Proses penerimaan bahan baku meliputi tahap-tahap penimbangan, 
pengecekan awal penerimaan kacang basah, pembongkaran kacang basah, 
penentuan refraksi tanah tafsiran, pengecekan kualitas kacang basah, 
pengecekan randemen kacang basah. 
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5. Di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya Kualitas kacang basah dipisahkan 
berdasarkan penampakan dan bentuk kacang (tua, muda, netral, dan 
cenos). 
6. Harga umum kacang basah adalah Rp. 2500/kg, tapi untuk menentukan 
harga kacang disetiap daerah mempunyai nilai harga yang berbeda-beda, 
karena disetiap daerah mempunyai karakteristik kacang yang berbeda, 
selain itu untuk menentukan harga juga dilakukan uji kualitas, refraksi, 
dan randemen kacang basah. 
7. Proses produksi kacang garing meliputi kacang basah, proses Washing 
Cooking, Drying, Kacang WIP Asin, GS (Gravity Sparator), Silo, Sortir, 
Roasting, Kacang WIP Oven, Sortir, Packing, FG (Finish Good), 
Pemasaran. 
8. Mesin yang digunakan di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya antara lain 
Mesin Molen, Mesin Washing, Mesin Dewatering, Mesin Cooking, Mesin 
Mixer Garam, Hand refraktometer, Oven Surya, Oven Darmawan, Oven 
Agro, Oven TPC 600, Mesin GS (Gravity Sparator), Mesin Sealer, Mesin 
Packaging Kawashima, Mesin Packing Sunpack, Mesin Las, SVB 150, SVB 100. 
9. Sanitasi yang diterapkan di PT. GarudaFood Putra Putri Jaya meliputi 
Sanitasi Bangunan, Sanitasi Mesin dan Peralatan, Sanitasi Pekerja, 















Pada proses penerimaan bahan baku kacang basah, sebaiknya 
perusahaan membuat standart penerimaan kualitas kacang basah bagi supplier, 
yaitu perusahaan hanya menerima kacang basah kualitas tua dan untuk 
kualitas muda ditolak, sehingga dalam proses penerimaan bahan baku 
perusahaan tidak perlu melakukan uji kualitas  kacang basah. Hal ini bertujuan 
untuk mengurangi kemungkinan adanya kecurangan dari pihak supplier 
maupun  dari pihak perusahaan itu sendiri, dan untuk proses produksi akan 
mendapatkan kualitas yang lebih bagus, karena hanya memproduksi kacang 
kualitas tua. 
Untuk karakteristik, kacang dari tuban adalah kacang yang paling 
bagus dari pada kacang dari daerah lain karena kacang tidak berekor 
(jembros), kandungan tanah hampir tidak ada. Tapi untuk perusahaan sendiri 
kenapa harus mencari dan menerima kacang dari daerah lain. Kalau saja 
perusahaan hanya mencari dan menerima kacang daerah tuban, kemungkinan 
perusahaan tidak terlalu kerepotan dalam melakukan uji refraksi tanah 
tafsiran. Tapi untuk perusahaan sendiri kemungkian mengakibatkan  
kekurangan bahan baku kacang basah. 
Pada proses pengadaan bahan baku kacang basah, alangkah baiknya 
dilakukan sortasi basah terlebih dahulu, sehingga kacang pertama kali datang 
sudah terpisah antara kacang tua dan kacang muda. Hal ini akan mengurangi 
kemungkinan terjadinya penurunan kadar air yang kurang stabil pada proses 
pengeringan yang disebabkan oleh perbedaan bahan baku ( tua dan muda ) 
pada pengecekan kada air, karena dalam satu bak pengeringan jenis kacang 
yang dikeringkan sama.  
  Dalam menghitung refraksi menggunakan penafsiran. Hal ini kurang 
maksimal, karena dalam penafsiran belum tentu perbandingannya sama rata. 
Seharusnya dalam menghitung refraksi menggunakan timbangan untuk 




Proses pengolahan produk kacang garing di PT. GarudaFood Putra 
Putri Jaya telah melalui proses yang memenuhi standar, meskipun ada 
sebagian proses yang menggunakan tenaga manusia (manual) tetapi  tetap 
memperhatikan masalah kebersihan. Sekarang ini banyak sekali bermunculan  
produk-produk makanan baru yang di pasaran, hal tersebut dapat dijadikan 
sebagai motivasi untuk lebih dapat meningkatkan kualitas dari produk yang 
diharapkan mampu bersaing dengan produk-produk lain sehingga dapat tetap 
bertahan. Oleh karena itu perlu adanya peningkatan kualitas produk, cara 
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